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& CULTURE ET EMPLOI 


Plan de l'ouvrage 


Pour les botanistes, le genre Chou (Brassica) ne com- 
prend pas seulement les espèces et variétés fourragères et 
potagères que nous cultivons dans nos champs et nos jar- 
dins sous le nom de Choux; à leurs yeux, le colza, la na- 
vette, la moutarde noire, le navet, sont autant d’espèces 
distinctes de ce genre. Nous n’entendons pas, on le pense 
bien, critiquer cette classification, mais nous avons le 
regret de ne pouvoir l’adopter : 1° Parce qu’elle nous con- 
duirait plus loin que nous ne voulons aller dans cette mo- 
nographie; 2 parce qu’elle contrarierait à l’excès les habi- 
tudes reçues et qu’elle jeterait inévitablement la confusion 


et l'obscurité dans l'esprit des lecteurs auxquels nous nous 
adressons. 


6 PLAN DE L'OUVRAGE 

Nous ne parlerons donc ici que des espèces et variétés 
généralement connues sous le nom de Choux, y compris le 
Crambé dit Chou marin; et quel que soit notre respect pour 
les hommes éminents de l’agriculture et de l’horticulture 
qui se sont occupés de ces plantes, précieuses à tant de 
titres, nous n’accepterons pas docilement les classifications 
établies par eux. Ce que Philippe Miller, Duchêne, de Ver- 
sailles, et plusieurs autres ont écrit là-dessus, ne nous 
satisfait point, et, au risque de n'être pas plus heureux que 
nos savants devanciers, nous allons proposer une classi- 
fication nouvelle. 

Nous diviserons nos Choux cultivés en sept catégories 
qui, au besoin, se subdiviseront à leur tour. 

La première catégorie comprendra les CHOUX QUI NE POx- 
MENT PAS OU QUI POMMENT AÀ PEINE; 

La deuxième catégorie, les CHOUX A TIGE RENFLÉE AU 
COLLET ; 

La troisième catégorie, les CHOUX QUI POMMENT ; 

La quatrième catégorie, les CHOUFLEURS et BROCOLIS ; 

La cinquième catégorie, les CHOUX A RACINE COMESTIBLE : 

Le sixième catégorie, le CHOU CHINOIS; 

La septième catégorie, le CHOU MARIN. 


PREMIÈRE PARTIE 


MONOGRAPHIE DES CHOUX 


Première catégorie 


DES CHOUX QUI NE POMMENT FAS OU QUI POMMENT A PEINE 


Nous n'avons pas à rechercher si le Chou sauvage des 
bords de la mer est ou n’est point la souche des plantes 
dont nous allons vous entretenir. C’est une chose difficile à 
prouver, aussi bien dans le sens affirmatif que dans le sens 
négatif, et nous ne voyons pas, quant à présent, la néces- 
sité de dépenser du temps, de l’encre et des hypothèses à 
pareille besogne. Il est du devoir des chercheurs de l’hor- 
ticulture de soumettre le Chou sauvage de nos côtes à une 
culture soignée, de tenter les améliorations et de se de- 
mander si les modifications qu'ils pourront obtenir autori- 
sent ou n’autorisent point les soupçons des botanistes. Pour 
notre compte, nous avons en ce moment autre chose à faire, 
et nous désirons nous renfermer exclusivement dans le 

domaine de la pratique. 
Les Choux de la première catégorie peuvent être subdi- 
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visés en trois groupes : {0 Choux fourragers; 2 Choux 
potagers ; 3° Choux frisés propres à divers emplois. 


$ [. —— GROUPE DES CHOUX FOURRAGERS 


Dans ce groupe, nous placons : le Ghou cavalier, le Chou 
caulet de Flandre, le Chou branchu du Poitou, le Chou 
moellier, le Chou de Lannilis et le Chou vivace de Dau- 
benton. Ge sont les seules races dignes d’être recomman- 
dées pour la grande culture. Ïl nous reste à les examiner 
successivement dans l’ordre où nous les avons placées. 


Chou cavalier. — On le connaït encore, d’après M. Vil- 
morin, sous les noms de 
grand Chou de Bretagne, 

: Chou arbre, Chou vert, Chou 
sans tête, Chou arbre de La- 
ponie, grand Chou à vache et 
Chou asperge. Le même au- 
teur le décrit de la manière 
suivante (grav. 1): « Tige 
haute de 1,60 à 2 mètres 
et plus, feuilles longues de 
Om,60 à 0,80, presque en- 
tières à la partie supérieure, 
arrondies, à pétiole ordinai- 
rement nu, mais souvent ac- 
compagné d'oreillettes épais- 

Gray. 4. — Chou cavalier, ses ; unies, d’un beau vert: 
disposées sur toute la longueur de la tige, qui prend un 
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accroissement plus considérable quand on cueille celles de 
la base. » 

Les personnes qui ont visité, par exemple, les départe- 
ments de Maine-et-Loire et de la Loire-Inférieure, où le 
Chou cavalier abonde dans les champs et les jardins, n’au- 
ront pas de peine à le reconnaitre dans la description qu’on 
vient de lire. Nos populations de l'Ouest ont cette plante en 
grande estime, pour les raisons que voici : Elle donne un 
fourrage vert considérable, très recherché du bétail; elle 
fournit, en outre, au cultivateur, des feuilles qu’il ne dé- 
daigne point pour sa nourriture, bien qu’elles ne soient pas 
délicates; enfin, elle prospère dans ces contrées et résiste 
bravement à l'hiver. La considération dont jouit le Chou 
cavalier est certainement méritée, et nous remarquons avec 
plaisir que sa culture tend chaque année à gagner du ter- 
rain. Mieux vaut tard que jamais. Il y a plus d’un demi-siècle 
que Parmentier la conseillait vivement; il écrivait alors les 
lignes qu’on va lire : | 

— € Un cultivateur anglais, M. Badders, a prouvé, par 
l'expérience, que les Choux sont de beaucoup préférables 
aux turneps pour engraisser le bétail. Il y a, selon lui, 
soixante-quinze pour cent à gagner, relativement à la quan- 
tité, et il faut trois fois moins de temps. L’effet des Choux 
est de distribuer la graisse plus également. 

« Les animaux de la ferme de M. Scroop ont extraordi- 
nairement prospéré depuis qu’il leur donne des Choux. 
Aujourd hui il n’engraisse plus ses bœufs et ses moutons 
que par leur moyen. Les avantages qu’il a retirés de leur 
culture dans les années de sécheresse sont incalcula- 
bles. Il leur doit la plus grande partie de sa fortune; aussi 


L 
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les soigne-t-il avec une attention toute particulière. » 

Ïl n’y avait dans ces assertions rien d’exagéré, et, en ce 
temps-ci, vous ne seriez pas en peine de trouver des fer- 
miers qui mettent les Choux cavalier au-dessus de tous les 
fourrages verts, pour la nouriture des bœufs et des mou- 
tons. Ces Choux, cultivés dans de très bonnes conditions, 
peuvent fournir un rendement d'environ 80,000 kilogr. par 
hectare, c’est-à-dire deux fois plus que le Maïs fourrager, 
et quatre fois plus que le Trèfle incarnat ou farouch. Mais 
gardons-nous bien de nous laisser étourdir par ces pro- 
messes splendides; tous les climats et tous les terrains ne 
réalisent pas indistinctement les conditions voulues pour 
atteindre un pareil rendement. Le Chou exige une atmos- 
phère plus souvent humide que sèche, une certaine unifor- 
mité de température, des terres fortes et fumées copieuse- 
ment, ou bien encore des défriches récentes, de bonne 
qualité. Les climats secs, les terrains poreux et brülants ne 
sauraient convenir aux Choux cavalier et autres, à moins 
cependant que ces terrains ne soient faciles à irriguer. 
Ainsi, l'Angleterre est nécessairement le pays par excel- 
lence pour la culture du Chou; et, chez nous, la Bretagne, 
la Normandie et la Flandre ont, sous ce rapport, des avan- 
tages que personne ne songe à contester, et qu'on ne ren- 
contre autre part qu'accidentellement, de loin en loin. Il 
ne faut pas plus demander à la Champagne et à la Provence 
de produire les Choux fourragers du littoral Breton, que 
nous ne demandons à ce littoral de produire des vins de 
Bouzy ou des olives. | 


Chou caulet de Flandre. — (C’est une sous-variété du 


CHOUX FOURRAGERS 11 


Cavalier commun, dont elle se distingue par la couleur 
rougeâtre de ses tiges, des pétioles et des nervures de ses 
feuilles. 


Chou branchu du Poitou. — C’est le Chou Poitevin, 
le Chou mille-têtes, le Chou mille-æils, et peut-être a-t-il 
encore d’autres noms que nous ne connaissons pas. Il 
s'élève meins haut que le Chou cavalier, mais il se ramifie 
et l’ensemble de ses rameaux forme une sorte de buisson. 
Nous l'avons cultivé et croyons nous rappeler que ses 
feuilles, moins amples que celles du Cavalier, sont d’un 
vert plus teudre. Ce Chou branchu est fort productif; seu- 
lement, il n’est pas très robuste, et les hivers rigoureux 
compromeitent la récolte. 


Chou moellier, Chou à la moelle, Chou Choillet. — 
Sa tige qui dépasse assez ordinairement un mètre et demi, 
comme celle du Chou branchu, se renfle vers son sommet 
et se compose d’un tissu tendre que le bétail mange avec 
plaisir. Les feuilles de ce Chou sont larges, épaisses, d’un 
vert blond, et ont les pétioles courts. Il redoute beaucoup 
la gelée et n’est cultivé qu’en Bretagne. Il existe un Chou 
moellier à tige rouge que M. Vilmorin a décrit en ces termes : 
— « Tige violette, paraissant être plus grosse que dans la 
race ordinaire du Chou moellier, de la grosseur du bras, 
hauteur de 1m,50, surmontée par un faisceau de feuilles 
amples, à pétiole court, vertes. Cette magnifique race nous 
a été communiquée par M. Polo. » | 


Chou de Lannilis. — Cette race est très proche voisine 


du Chou cavalier commun. Le Chou de Lannilis est moins 


12 LES CHOUX 


élevé, plus fort de tige, plus ramassé, plus blond de feuii- 
lage que le Cavalier, et par fois sa tige se renfle vers la 
sommité, comme celle du Moellier. 


Chou vivace de Daubenton. — Ce Chou, malgré le 
nom qu'il porte, n’est pas du tout vivace: seulement il est 
arrivé que ses feuilles longues, larges, lourdes et retom- 
bantes se sont enracinées ou marcottées. Voilà la particu- 
Jarité qui explique son baptême, sans le justifier. Il s'élève 
moins haut que les diverses races dont il vient d’être parlé: 
les tiges de {m,20 sont plus communes que celles de 1,50: 
il n’est pas aussi productif que le Cavalier et le Poitevin. 
mais en retour, il est plus rustique que ce dernier. 


CULTURE DES CHOUX FOURRAGERS. — Nous savons déjà 
que les climats humides et les terrains frais conviennent 
particulièrement à ces plantes; il ne nous reste plus qu’à 
enseigner la manière de les cultiver. 

Îl va sans dire que la qualité de la semence est à consi- 
dérer par-dessus tout, et que, toutes choses égales d’ail- 
leurs, les produits de graines médiocres ne valent jamais, 
pour le rapport, la succulence et la rusticité, les produits 
de graines de choix. Or, pour avoir ces graines de choix, on 
devra les prendre sur des semenceaux irréprochables, aux- 
quels on n'aura pas ôté de feuilles pendant la première 
année, et qui auront été transplantés à la sortie de l'hiver 
en sol riche. Les fortes siliques qui jauniront les premières 
sur les tiges ou sur les branches principales devront être 
préférées aux siliques des rameaux de second et de troi- 
sième ordre. Si le cultivateur voulait se donner la peine de 
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supprimer avec les ongles les fleurs de ces rameaux chétifs, 
au moment où elles s'ouvrent, afin de concentrer la sève 
sur les tiges et les branches principales, 1l ne perdrait 
certes pas son temps. 

Ces précautions prises, nous pouvons ajouter que la 
meilleure graine sera celle qui mürira le plus compléte- 
ment sur pied, et que la jeune graine bien choisie et bien 
mûre, sera toujours supérieure à la vieille graine. 

Pour ce qui est du semis et du repiquage, on nous per- 
mettra de rappeler ce que nous avons écrit là-dessus dans 
le Livre de la Ferme : — « On sème les Choux à deux 
époques différentes : Vers la fin de l'été et au printemps; 
on les sème ou à demeure, c’est-à-dire à la place qu'ils 
occuperont tout le temps de leur végétation; ou bien en 
pépmière, pour les y prendre sept ou huit semaines après 
le semis et les repiquer. La première méthode ne donne 
que de médiocres produits; la seconde est la seule qu’on 
doive suivre. Ainsi donc, vous formerez une pépinière de 
plants de Chou et vous vous rappellerez que 250 grammes 
de graines fournissent assez de plants pour le repiquage 
d’un hectare. Le jardin de la ferme est la meilleure place 
à prendre pour établir cette pépinière. Vers le 4er août, 
on commence par labourer la terre avec la bêche; puis on 
la divise en planches de 4",15 de largeur que l’on nivelle 
bien avec le râteau. Cinq ou six jours après cette opération, 
on râteile de nouveau chacune des planches et l’on pro- 
cède au semis à la volée. On recouvre avec le râteau; on 
répand après cela sur la pépinière un peu de compost pré- 
paré avec deux tiers de fumier de ferme très pourri, un 


tiers de bonne terre et quelques poignées de sel de cuisine, 
| 1. 
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et là-dessus on arrose légèrement. La levée ne se fait 
guère attendre. Dês que l’on peut saisir les jeunes plantes 
avec la main, on les éclaircit de façon à laisser entre elles 
des intervalles de 2 à 3 centimètres. Ce détail, en apparence 
futile, a plus d'importance qu’on ne le croit, car les plantes 
qui n’étouffent pas en pépinière, qui ne s’y étiolent pas faute 
d'air et de lumière, se développent mieux dans la suite, 
résistent mieux aux intempéries et produisent plus que les 
. plantes provenant de pépinières négligées. On ne se borne 
pas à éclaircir, on sarcle au moins deux fois, et au bout 
de deux mois environ, vers la fin de septembre ordinaire- 
ment, les plants sont assez forts pour être enlevés et trans- 
plantés. On saisit donc une fourche de fer à trois dents, et à 
mesure qu’on soulève la terre de la pépinière pour détruire 
l’adhérence des racines, on enlève les jeunes Choux, et 
toujours au moment même de la transplantation. fl ne faut 
pas que l'air dessèche la racine et flétrisse la feuille. 

€ Il n’y a qu’une bonne manière de repiquer ou trans- 
planter les Choux. Elle consiste à se servir du plantoir et 
du long cordeau. Une personne ouvre les trous à 60 ou 
80 centimètres de distance, selon le développement que 
prennent les races cultivées; une seconde personne met le 
plant dans le trou, de manière à ne pas recourber le pivot, 
et remplit l'ouverture à l’aide d’un plantoir qu’elle ma- 
nœuvre de la main droite, tandis qu’elle tient le Chou de 
la main gauche. 

« Avec le repiquage d'automne, on prend nécessaire- 
ment de l’avance, et dans le courant de l'été suivant, on 
peut déjà demander de la feuille aux Choux, pour la con- 
sommation du bétail. 
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« S'agit-il de la consommation d'hiver, on se hâte 
moins; on attend le mois de mars pour établir la pépi- 
nière et l’on repique dans le courant de mai, toujours dans 
un terrain bien préparé et copieusement fumé. Ou, ce qui 
vaut encore mieux, on sème en avril et on repique vers la 
fin de juin. » 

Les Choux repiqués en automne reprennent aisément, 
mais il faut s'attendre à en voir un certain nombre s’em- 
porter ou monter à fleurs au printemps. On les enlève de 
suite et on les remplace par du plant de pépinière. Les 
Choux repiqués en juin n’offrent pas ce petit inconvénient, 
mais quand le temps est à la sécheresse prolongée, ils souf- 
frent beaucoup avant de reprendre racine, et ce malaise 
momentané amoindrit toujours un peu leur rusticité natu- 
relle. Qui a pâti dans sa jeunesse, s’en ressent plus ou 
moins dans sa vieillesse. On a donc raison de conseiller 
aux cultivateurs de guetter un temps brumeux ou pluvieux 
pour le repiquage d'été; une reprise immédiate est con- 
stamment de bon augure. 

Les soins à donner aux plantations de Choux pendant le 
cours de la végétation n'offrent aucune difficulté. Il faut 
sarcler de temps à autres et biner deux ou trois fois, quand 
la terre est bien sèche. On se trouverait bien également, 
au fort de l'été, d'établir de grosses buttes autour des 
plantes, afin d'abriter les tiges contre les rayons trop ar- 
dents du soleil, et de les empêcher ainsi de se durcir pré- 
maturément. La butte a le double mérite de maintenir un 
* peu de fraicheur dans le voisinage des racines et de con- 
server la tendreté des tissus de la tige; d’une part donc, 
elle prévient les arrêts de végétation; de l’autre, elle assure 
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à la sève une circulation facile. Nous savons bien que dans 
les contrées où la main-d'œuvre est rare et chère par con- 
séquent, on ne se souciera point d'introduire le buttage à 
la main parmi les pratiques culturales des Choux fourra- 
gers, mais nous n’en persistons pas moins à recommander 
vivement cette opération comme une des plus essentielles, 
du moins dans les climats chauds et secs. 

Nous avons déjà dit et nous répétons qu'avec les planta- 
tions d'automne, on commence la récolte des feuilles vers 
la fin de l'été, avec les plantations de la fin du printemps, 
elle n’a lieu qu’en octobre et novembre, et se poursuit jus- 
qu'en avril. I n’y à d'interruption que pendant les mois de 
janvier et de février. Îl est prudent de ne prendre sur 
chaque pied et à chaque cueillette que trois ou quatre 
feuilles principales; il est prudent aussi de ne pas arracher 
ces feuilles en les tirant de haut en bas, car les déchirures 
faites aux tiges se cicatrisent pénibiement dans la saison 
froide et peuvent compromettre la plantation. Le mieux 
est de rompre le pétiole ou de le couper un peu au-dessus 
de son point d'insertion. 

La récolte importante est celle d’octobre et de novembre. 
Dans certaines années douces et humides, on la commence 
même dès le mois de septembre, et elle dure ainsi trois 
mois au lieu de deux. La cueillette de mars et d'avril n’est 
point comparable à la première; d’ailleurs on ne saurait 
compter sûrement sur elle, car les hivers rudes la suppri- 
nent de temps en temps, et cette suppression est d'autant 
plus à craindre que la culture a été plus soignée. En voici 
la raison : les Choux négligés ont la tige coriace ou ligneuse, 
et la sève v circule mal, tandis que ceux qui ont bien vécu 
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ont les tissus tendres, sèveux et par conséquent sensibles 
aux rigueurs du froid. ; 

M. Jamet a dit dans son Cours d'agriculture : 

— € Vous ne vous faites pas une idée du rendement d’un 
Journal (52 ares) de Choux cultivés avec soin; on ne sau- 
rait dire combien il donne de fourrage. À peine a-t-on fini 
d'enlever les feuilles à un bout, qu’il faut recommencer à 
l'autre. Cela dure quelquefois trois mois, lorsque l'hiver 
n’est pas trop précoce. J'ai vu une ferme où on nourrissait 
quarante bêtes à cornes; le métayer avait quatre journaux 
(2 hectares) de Choux magnifiques ; 1 commenca l'effeuil- 
lage au {er septembre, et il ne le termina qu'un mois après 
la Toussaint. Pendant ce temps les animaux ne mangèrent 
presque pas autre chose, car les prés et les pâtures ne 
fournissaient guère; on estima que le bétail avait gagné 
1,000 francs de valeur en ces trois mois. Ce n’est pas tout, 
lë même champ lui donna une nourriture abondante pour 
tous ses bestiaux pendant les mois de mars et d'avril. Vous 
savez que les Choux sont consommés à cette époque, lors- 
qu'ils montent en fleur; on les coupe rez-terre avec une 
serpe, et on les tranche ensuite avec le même instrument, 
pour les donner à la crèche. Les animaux aiment beaucoup 
la moelle, il faut que les troncs soient bien durs pour qu'ils 
les rebutent. 

« L’effeuillage demande beaucoup de lemps, il est coû- 
teux; mais le Chou se récoltant par partie ou en entier 
pendant les deux saisons où le fourrage vert fait défaut, 
l'amélioration du bétail paie bien la dépense. Avec un peu 
de paille et une forte ration de Choux, on tient les bêtes 
en meilleur état qu'avec une grande quantité de foin. Du 
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reste, c’est avec les Choux et les Navets que les Poitevins 
font ces beaux bœufs gras, si estimés de la boucherie. » 
Pour ce qui est de l’engraissement des bœufs et des 
moutons avec les feuilles de Choux, le fait est hors de 
doute; mais en ce qui regarde la production du lait, les 
feuilles en question ont l'inconvénient de lui communiquer 
une saveur particulière qui le déprécie. On fera donc bien 
de ne pas soumettre les vaches laitières à ce régime exclusif, 
et d’alterner avec d’autres fourrages. | 


S IT. —— GROUPE DES CHOUX POTAGERS. 


Dans ce second groupe de la première catégorie, vien- 
nent se placer : Le Chou vert à grosse côte, le Chou blond 
à grosse côte et le Chou frangé. 


Chou vert à grosse côte. Cette race de Chou, que 
nous avons cultivée et vu cultiver en Belgique, répond 
bien à la description que donne M. Vilmorin : tige courte, 
feuilles Hisses à pétioles gros, blancs et charnus, presque 
entières ou à lobes peu profonds, d’un vert assez pâle, 
marquées de nervures blanches et assez grosses; seule- 
ment, nous ne lui connaissons pas de petite pomme très 
serrée se formant à l'arrière saison. Notre Chou vert d'hiver 
ne pomme pas; ses feuilles supérieures ne font que se 
rapprocher et se contourner pour simuler une tête, et 
seulement quand on l’a semé et repiqué de bonne heure. 
Mais le plus ordinairement, ce rapprochement des feuilles 
n’a pas leu. De Combes désigne cette variété sous le nom 
de Chou de Beauvais. On cultive en Belgique un Ghou vert 
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d'hiver très robuste, de couleur plus foncée que le REétén 
dent et à côtes peu pRhROneÉeS, 


Il ne diffère 
du précédent que par la couleur blonde de ses feuuiles; 
il est plus délicat, mais aussi moins rustique et ne ré- 
siste pas toujours, comme le précédent, aux hivers rudes, 


Chou blonä d’hiver à grosses côtes. 


Chou frangé, Chou fraisé, Fraise de veau. — On 
donne ces trois noms à une race de Chou, dont les feuilles 
lobées irrégulièrement, ondulent et se contournent sur les 
bords d’une façon qui rappelle un peu la fraise de veau. 
Ces feuilles sont d’un vert glauque. 


CULTURE DES CHOUX POTAGERS. — Ces Choux, destinés 
à la consommation de l'hiver et des mois de mars et avril, 
ne doivent pas être semés de bonne heure, mais par cela 
même qu'ils ont à subir toutes les rigueurs de la mauvaise 
saison, il s’agit de maintenir leur rusticité et par consé- 
quent d'employer une semence irréprochable. Pour l’ob- 
tenir, on suivra les conseils que nous avons donnés en 
parlant des Choux fourragers. 

Il convient de semer ces Choux en pépinière dans la 
seconde quinzaine d'avril ou au commencement de mai. 
Le plus tôt possible, après la levée, on éelaircit de façon 
que les jeunes plantes ne soient pas gênées dans leur dé- 
veloppement; sans cette précaution, on aurait des tiges 
Îrêles, élancées, étiolées, tandis qu’il nous les faut robus- 
tes, rustiques, en un mot solidement constituées et capa- 
bles de traverser bravement l'hiver. Vers la fin de mai ou 
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dans le courant de Juin, on repique à demeure le plant de 
pépinière, en laissant entre les pieds des intervalles de 
On,60 seulement. Fort souvent, au moins dans les localités 
du Nord, que nous avons habitées, il est d'usage de repi- 
quer ces Choux d'hiver parmi les pommes de terre pré- 
coces, entre les buttes. L’arrachage des tubercules équi- 
vaut à un labourage pour les Choux, qui, à partir de ce 
moment, restent seuls maîtres du terrain. 

[l va sans dire que les Choux potagers d'hiver affection- 
nent les terres riches ou copieusement fumées; toutefois, 
il n'y a pas nécessité de les traiter avec un soin particulier 
et de butter les tiges en plein été, car on n’est pas pressé 
de récolter les feuilles, et l’on perdrait sûrement en rusti- 
cité ce que l’on gagnerait d'autre part. Îl est bon que ces 
plantes végétent avec modestie, qu’elles restent trapues et 
vrennent une consistance ligneuse. N'oublions pas qu’il en 
est de ces Choux comme des Choux fourragers, et que ceux 
qui résistent le moins à l'hiver sont précisément ceux qui 
ont été traités avec le plus d’égards en été. N'oublions pas 
non plus que si les Choux fourragers donnent leur princi- 
pale récolte avant lhiver, nos Choux verts potagers ne 
donnent la leur qu'après l'hiver, et coneluons de cette dis- 
tinction essentielle qu’il doit y avoir une différence entre 
la culture des uns et celle des autres. 

On fumera donc modérément les Choux potagers d'hiver, 
on les sarclera et on les binera au besoin, mais on ne les 
buttera pas. 

Pour ce qui est de la récolte, on peut rompre quelques- 
unes de leurs feuilles principales, lorsque la gelée les a 
attendries; mais le plus ordinairement on attend les mois 
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de mars et d'avril. Alors, et à mesure que les besoins"com- 
mandent, on coupe les sommités des Choux, de manière à 
laisser 3 ou 4 feuilles principales à l'extrémité du tronc. Ces 
feuilles de réserve appellent la sève et un certain nombre 
de rejets poussent sur la vieille tige. Ce sont ces rejets ou 
regains que l’on désigne improprement, en plusieurs en- 
droits, sous le nom de Brocolis. On a ainsi double récolte. 

Ce qui vient d’être dit s'applique particulièrement aux 
Choux d'hiver à grosses côtes. On n’attend pas souvent le 
printemps pour les choux frangés; on les livre d'ordinaire 
à la consommation en hiver, dans les intervalles des gelées, 
alors que les Choux cabus deviennent rares. On vend ces 
Choux frangés à la halle de Paris, par quantités plus ou 
moins considérables et à des prix qui rendent l'acquisition 
facile aux restaurateurs de dernier ordre qui tiennent plus 
à la quantité qu’à la qualité des denrées alimentaires. 


S IF. — GROUPE DES CHOUX FRISÉS 


Dans ce troisième groupe de la première catégorie, nous 
placons le grand Chou frisé vert du Nord ou Chou frisé 
d'Écosse, le grand Chou frisé rouge, le Frisé vert à pied 
court, le Frisé rouge à pied court, le Chou frisé prolifère 
et le Chou frisé de Naples. De Combes parle d’un Chou 
brun nommé aussi Pyramidal qui « forme une tige de 
trois pieds environ, fournie dans toute sa longueur, de 
feuilles extraordinairement frisées, frangées et plissées 
par onde ». Il ajoute que des aisselles de chacune, il sort 
un rejeton semblable au brocoli, et que c’est ce rejeton 
que l’on mange. Le même auteur nous apprend que de son 
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temps, il y en avait deux variétés : l’une à feuilles vertes, 
l’autre à feuilles violettes, et que cette dernière était la 
plus estimée. 

Les Choux frisés verts et rouges ou plutôt violacés, que 
nous connaissons, ressemblent bien par leur taille et leurs 
feuilles, profondément découpées et frisées, aux Choux 
dont nous parle De Combes, mais la tige des nôtres est 
nue jusqu à la couronne, tandis que celle des siens était, 
à ce qu'il assure, fournie de feuilles dans toute sa lon- 
gueur. Nous n'avons pas non plus remarqué les brocolis 
aux aisselles de ces feuilles. 

Nos grands Choux frisés s'élèvent souvent à plus d’un 
mètre; nos Choux frisés à pied court n’en sont que des 
sous-variétés qui n’atteignent point un demi-mèêtre. Le 
Frisé panaché, qui ne s'élève pas non plus au-delà de 
50 centimètres, pourrait bien avoir été produit par le croi- 
sement de ces deux petites sous-variétés. 

Le Chou frisé prolifère est d’un vert pâle; ses feuilies 
moins frisées que celles des autres, s’en distinguent 
par des excroissances foliacées qui poussent sur la côte 
ou nervure principale, et même sur les nervures secon- 
daires et la partie verte du limbe. Il existe des sous- 
variétés panachées de ce Chou prohifère qui est très rus- 
tique. 

Personnellement, nous ne connaissons pas le Chou frisé 
de Naples. M. Vilmorin nous apprend dans sa Description 
des plantes potagères, que c’est surtout une variété orne- 
mentale, intermédiaire -entre les Choux pommés et les 
Choux-raves. 

La culture des Choux frisés est exactement la même 
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que celle des Choux verts d'hiver. Ils résistent très bien 
aux rigueurs de la mauvaise saison. On ne mange leurs 
feuilles que lorsqu'elles ont été attendries par la gelée, et 
alors beaucoup de personnes en vanteni la qualité. Pour 
notre compte, nous les tenons pour très médiocres. On les 
trouve en hiver sur les marchés de Paris. 

Les Choux frisés ne sont pas seulement employés jus- 
qu'au printemps dans les préparations culinaires; on les 
cultive encore à titre de plantes d'ornement, et ils parta- 
gent cet honneur avec l’Arroche rouge et les Bettes à 
cardes de couleur. Ouvrez le livre intitulé : Les fleurs de 
pleine terre, et vous y lirez les lignes suivantes : 

— « Tous ces Choux peuvent concourir à l’ornement 
des jardins paysagers, et cultivés en pots, ils peuvent 
également décorer les habitations. Leurs feuilles qui 
sont aussi jolies que des fleurs, servent aussi quelquefois 
pour orner les tables ou pour confectionner des bou- 
quets; et, à cet effet, elles sont d'autant plus précieuses, 
que c'est de novembre en janvier qu’elles acquièrent 
toute leur beauté ». 


Deuxième catégorie 
DES CHOUX A TIGE RENFLÉE AU COLLET 


€hou-rave. — C’est le seul Chou dont la tige se renfie 
franchement au collet (grav. 2.) Nous aurions pu, sans 
crainte de réclamations, le ranger dans la catégorie des 
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espèces et variétés qui ne pomment pas, mais sa forme 
est d’une originalité tellement accentuée et son importance 
économique nous paraît si considérable, que nous n’avons 
pas su résister au désir de créer pour lui une catégorie 
spéciale. 
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En france, au moins dans beaucoup de localités, on 
désigne sous le nom de Chou-rave le Navet de Suède ou 
Rutabaga. C’est à tort. Le Chou-rave, dont nous allons 
vous entretenir, et que nous figurons ici pour prévenir toute 
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erreur, est le Colrave des Alsaciens, le Chou-pomme de 
certains endroits, le Kolhrabi des Anglais, appellation très 
librement traduite en Belgique par Chou d’Archie; c'est 
enfin le Chou de Siam des marchands grainiers de Paris 
et le Kohlrabiüber des Allemands. Sa tige est caractérisée 
par un renflement plus ou moins considérable, en forme 
de sphère, ou de boule aplatie, ou d’ovale, renflement sur 
. lequel naissent les feuilles. 

Le Chou-rave est une des plantes les plus précieuses 
pour le potager et pour la grande culture, et nous en 
sommes à nous demander, comme Parmentier, 11 v a 
plus d’un demi-siècle, pourquoi on le cultive si peu aux 
environs de Paris et ailleurs. Il serait peut-être diffi- 
cile de donner de bonnes raisons à l'appui de cette indit- 
férence. Nous sommes tenté de croire, d’après les Choux- 
raves que nous avons examinés à diverses reprises à la 
halle, qu’on les a de tout temps mal cultivés chez nous, 
qu'on n’a su fournir aux consommateurs que des plantes 
cordées ou coriaces, ou ligneuses, et que les seuls qui 
soient restés fidèles à ce légume, malgré ses imperfec- 
tions, pourraient bien être des Parisiens originaires de 
l'Alsace ou de l'Allemagne. Si la consommation du Chou- 
rave n’augmente pas, c’est aux cultivateurs qu'il faut s’en 
prendre. 

Le Chou-rave blanc, le seul admis dans la grande cul- 
ture, mais qui convient très bien aussi au potager, a pro- 
duit le Chou-rave violet ou à boule violette, quelques va- 
riétés hâtives blanches ou violettes et enfin une race très 
distincte, à feuilles profondément découpées, et désignée 
sons le nom de Chot-rave à feuilles d'Artichaut, Ce der- 
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nier à plus de valeur comme Dé ornementale que 
comme légume. 


CULTURE DU CHOU-RAVE. — Ce que nous disions un jour 
dans une conférence de village, au milieu de cultivateurs 
de profession, nous pouvons le redire ici. Si nous avions 
un choix à faire pour la grande culture entre toutes les 
espèces et variétés de Choux fourragers, nous prendrions 
peut-être sans hésiter le Chou-rave, parce qu'il est facile 
à cultiver, très productif, d’une excellente qualité, de 
longue durée, et qu'il n’a rien à cramdre sur pied des 
ravages des chenilles. Nous ne lui connaissons qu’un in- 
convénient, c’est de crever, de se déformer, à la suite 
d’une grande sécheresse, alors que les pluies surviennent 
et rendent la sève trop fougueuse, et encore, nous parie- 
rions que l’on peut empêcher cet inconvénient. 

La première condition pour bien réussir avec le Chou- 
rave, comme d'ailleurs avec toutes les plantes, c’est de se 
procurer d’abord de la graine d'excellente qualité. On la 
sème en pépinière à partir du mois de mars jusqu’au com- 
mencement d'avril; on éclaireit les jeunes plantes à propos. 
et dès qu’elles ont de On,14 à 0m,16, on les repique aux 
champs à 0®,60 au plus lüne de l’autre, ou seulement à 
0m,50 dans une bonne terre, et autant que possible par un 
temps couvert ou humide. 

Pendant le cours de la végétation, on sarcle à diverses 
reprises avec la ratissoire à pousser; puis, dès que les 
renflements des tiges ont à peu près la moitié du volume 
du poing, on relève la terre autour, autrement dit on butte 
de facon à recouvrir ees renflements, C’est la méthode 
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anglaise, et nous la garantissons bonne. On renouvelle ces 
buttages, soit avec la houe, soit plutôt avec une charrue 
à double versoir, afin d’aller plus vite, et cela au fur et à 
mesure que les pommes se dégagent de leur couverture 
de terre, mais toujours par un temps sec, et de cette ma- 
nière on n’a pas à craindre que les boules viennent à se 
fendre et à se tourmenter. 

Ceci se comprend très bien. Quand nous laissons le 
renflement exposé à l’air et au soleil, la peau se durcit, 
perd son élasticité, ne se prête plus au développement de 
la partie charnue et éclate, mais quand nous cachons la 
pomme sous une butte, la peau reste tendre et élastique et 
ne se déchire point sous un afflux de sève. Par ce procédé 
facile, malgré des sécheresses excessives, dans les terrains 
sablonneux de Bois-de-Colombes comme dans les terres 
schisteuses de Saint-Hubert, nous avons réussi à obtenir 
des pommes très volumineuses et très régulières. Nous 
n'hésitons donc pas à le recommander. 

On récolte lies Choux-raves de la grande culture dans la 
première quinzaine d'octobre, et on les conserve ou en 
masse sur le terrain, comme on conserve les pommes de 
terre, ou en cave, ou mieux dans un cellier bien aéré et 
toujours moins chaud qu'une cave. Il va sans dire, qu'avant 
de les entasser ou de les rentrer, on supprime les feuilles 
pour les donner aux vaches. | 

Dans le cas ou l'opération du repiquage éloignerait les 
cultivateurs de cette culture nouvelle, on pourrait leur 
conseiller de semer en lignes et à demeure, puis d’éclaircir 
en temps convenable; mais en procédant de la sorte, on 
n'aura jamais d'aussi beaux produits qu’en repiquant. 
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Il résulte de renseignements qui nous ont été fournis 
par une personne digne de foi, qu’à superficie égale, les 
Choux-raves rendent plus que les betteraves, que les vaches 
nourries avec le Chou-rave donnent un beurre d’excellente 
qualité, tandis que celles nourries avec la betterave don- 
nent un beurre de très médiocre qualité. Nous laissons à 
nos lecteurs le soin de vérifier le degré d’exactitude de ces 
assertions qui nous paraissent très vraisemblables. 

La culture potagère du Chou-rave ne diffère en rien de 
la culture en plein champ; on agit sur de petites surfaces 
au lieu d’agir sur de grandes; voilà tout. Mais pour ce qui 
regarde la récolte, il y a une distinction à établir. Quand on 
veut manger d'excellents Choux-raves, et on doit le vouloir 
toujours, il ne faut pas attendre que la pomme ait pris son 
développement complet, car à ce moment, elle a une sa- 
veur de Chou trop marquée pour les palais fins. Le mieux 
est de l’employer jeune, au tiers ou à moitié de son déve- 
loppement normal. Alors le Chou-rave est tendre, délicat 
et peut figurer sur les meilleures tables aussi dignement | 
que le Chou-fleur. Pour l'avoir ainsi, 1l faut le cultiver 
chez soi et ne pas regarder de trop près au prix de revient. 
Vous ne trouverez à la halle que des Choux-raves dans 
toute leur grosseur; s’ils n'étaient qu’au tiers ou à demi 
développés, on ne les achèterait pas, et ceux qui les achè- 
tent dans l’état où on les vend n’ont pas peur d’une saveur 
accentuée. | | | 

Mais ne chicanons pas sur les goûts et admettons qu’on 
ne veuille consommer les Choux-raves qu'après la forma- 
tion complète du renflement; on ne devra pas, même dans 
cette circonstance, Îles utiliser indistinctement. Il v aura 
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un choix à faire parmi eux, et nous allons vous dire à quels 
signes on distingue les bons des médiocres. Les meilleures 
boules sont celles qui se sont développées le plus promp- 
tement, et l’on reconnait qu’elles se sont développées très 
vite aux caractères suivants : Elles sont bien arrondies ou 
aplaties en dessus; la peau en est fine; leur base est à 
peine ridée; les écailles ou yeux sont très espacés. Toutes 
les fois que les Choux-raves sont allongés, pointus aux 
deux extrémités, couverts de verrues et de rides, il faut 
s’en méfier, car dans cet état, ils sont en grande partie 
durs comme du bois et il devient impossible de les atta- 
quer avec un couteau. 

Pour préparer le Chou-rave à la cuisine, on commence 
par énlever les feuilles, s’il en reste, et par couper la tige 
au ras de la boule, avec le couperet. Après cela, on pèle 
cette boule et on la découpe par rondelles de l'épaisseur 
d’une pièce de cinq francs environ. Il ne reste plus qu’à 
les faire cuire à la manière des Choux-fleurs ou à les asso- 
cler aux Choux ordinaires, aux navets et au lard pour la 
potée. Mais la préparation au blanc, comme les Choux- 
fleurs, surtout quand la pomme est jeune, est à conseiller 
principalement. | : 

Nous avons fait avec le Chou-rave l’essai d'une culture 
potagère automnale; nous l'avons semé vers la fin d'août 
et repiqué vers la fin de septembre à demeure. Il a fort 
bien passé l’hiver, mais au printemps, beaucoup de plantes 
sont montées à fleurs et tous les renflements se sont cordés 
ou dureis et sont restés petits. 
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Troisième catégorie 
DES CHOUX QUI POMMENT 


Les Choux qui pomment, autrement dit les Choux pom- 
més ou cabus, sont très nombreux et très intéressants 
sous tous les rapports. On ne sait rien sur leur origine; on 
s’est contenté d'avancer que leur multiplication dans les 
Gaules date de la conquête de Jules César, mais le fait 
n’est pas suffisamment démontré. On sait que les Romains 
de toutes les conditions attachaient un grand prix aux 
Choux, mais si nous avons bien lu Columelle, 11 nous 
semble que le Cabus n’y est point mentionné et que dans 
les conserves de Choux, on cherchait particulièrement à 
maintenir intacte la couleur verte des feuilles. — « Quand 
le Chou a six feuilles, a-t-il écrit, on doit le transplanter, 
en observant toutefois d’enduire d’abord sa racine de fu- 
mier liquide, puis de l’envelopper de trois petites bandes 
d’algue : cette pratique rend ce légume plus tendre à la 
cuisson, et lui conserve sa couleur verte sans le secours 
du nitre (ef viridem colorem sine nitro conservet). Or, le 
principal mérite des Cabus, à nos yeux, étant de nous 
donner des feuilles étiolées, blanches ou Jaunâtres, nous 
sommes porté à croire que les Romains ne les connais- 
saient pas. Ceci d’ailleurs nous importe peu; l'essentiel 
est que nous en ayons en abondance. 

La classification des Choux pommés présente toutes 
sortes de difficultés; aucune ne nous paraît satisfaisante. 
S'il nous était permis d’en proposer une nouvelle, nous 
diviserions d’abord nos espèces ou variétés : 10 en Choux 
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d’'York: 2° Choux d'Allemagne: $% Choux de Frise: 
4e Choux de Milan ou de Savoie. 
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Sous cette dénomination générique, nous comprenons 
tous les Choux cabus qui sont d’origine anglaise et qu’on 
appelle Chou-pain de sucre, Chou cabbage, Chou d'York 
nain, gros Chou d’York, petit Cœur de bœuf et gros Cœur 
de bœuf. Nous leur adjoignons même le Chou Bacalan. 
Ces diverses variétés possèdent en commun des caractères 
bien tranchés qui ne permettent pas de les confondre avec 
les Choux des autres catégories, même dans la pépimière, 
lorsqu'ils sont tout jeunes. Les feuilles du Chou d’York 
n’ont pas de pétiole ou queue; elles sont dressées, rap- 
prochées contre la tige et vont en s’élargissant en forme 
de spatule concave, et à l'exception de celles du Bacalan, 
elles ne sont ni ondulées sur les bords, ni dentelées. Ces 
mêmes feuilles sont lisses, glacées et d’un vert glauque 
lavé de nuances sombres; les nervures ne font point saillie 
et le plus souvent sont douces au toucher. 


Chou pain de sucre OU tout simplement Chou pain. 
— C'est le Chou d’York ordinaire de M. Vilmorin, et il le 
décrit en ces termes : — « Pomme conique ou en ovale 

renversé, assez petite, passablement serrée; feuilles de 
_ couleur vert foncé un peu cendré et glacé, glauques à la 
surface inférieure, capuchonnées, les extérieures (celles 
qui ne contribuent pas à former la pomme) peu nom- 
breuses, pliées dans le sens de la nervure médiane et ren- 
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versées en dehors, très lisses et sans clogures, nervures 
‘douces, blanc verdâtre, pied un peu long ou haut. Pré- 
coce ». 


Chou cabbage. — C’est le Chou d’York superfin hâtif 
de M. Vilmorin, mais il est beaucoup plus connu sous le 
nom de Cabbage que nous lui maintenons. On doit le 
considérer comme une sous-variété du précédent; il s’en 
distingue par une précocité de huit jours, par une pomme 
moins compacte, plus étroite et plus élevée. 


Chou d’York nain. — Autre sous-variété du Pain de 
sucre à pied court et plus précoce encore que le Cabbage. 


Gros Chou d°York.— Ce Chou est beaucoup plus gros 
que le Pain de sucre et sa pomme atteint des proportions 
remarquables. M. Vilmorin constate qu’elle est plus courte 
et plus renflée que celle du Chou pa. Plus renflée, c’est 
incontestable, mais plus courte, c’est ce que nous n’ose- 
rions affirmer d’après nos propres remarques. M. Vilmorin 
ajoute que les feuilles extérieures sont plus dressées, d’une 
étoffe plus ferme, moins habituellement phiées en deux et 
un peu moins lisses chez le gros Chou d’York que chez le 
Chou pain. 


Petit Cœur de bœuf. — Dans cette variété de Chou 
d’York, la pomme n’est plus allongée; elle est ramassée 
et élargie à la base. Il est un peu plus tardif que le gros 
Chou d’'York. 


Gros Cœur de bœuf. — |} ne diffère du précédent que 
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par ses dimensions plus fortes, et aussi par ce qu’on le 
récolte quelques jours plus tard. 


Chou Bacalan. — On le connait encore sous les noms 
de Chou de Saint-Brieuc, Chou d’Angerville et Chou pommé 
de Craon. La description qu’en donne M. Vilmorin est par- 
faite d’exactitude, et nous prenons la liberté de la repro- 
duire : — « Pomme oblongue, ressemblant par la forme à 
celle du Chou cœur de bœuf, mais moins pointue; grosse 
et serrée, pied haut; feuilles amples, hautes, dressées, 
ondulées sur les bords et un peu dentelées, d’un vert foncé 
particulier, à nervures assez nombreuses, blanches et 
douces comme dans le Chou d'York; les feuilles exté- 
rieures assez nombreuses. 

« Ce Chou rivalise pour la précocité avec le Cœur de 
bœuf; on en connaît deux races, l’une plus grosse, l’autre 
plus petite, et qui ne diffère que par les dimensions. Il est 
très estimé en Bretagne ». 

Nous devons ajouter qu’il est très estimé aussi dans le 
Midi de la France et que les marchés en sont largement 
approvisionnés au mois de mai, comme nous avons pu 
nous en convaincre à Toulouse. 
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Nous rangeons dans ce groupe les Choux de Winnig- 
stadt, de Poméranie, de Fumel, Joanet, de Saint-Denis, de 
Hollande à pied court, de Hollande tardif, de Vaugirard, 
trapu de Brunswick, Quintal et Tête de mort. Nous les 
appelons en général Choux d'Allemagne, parce que les 
plus remarquables ont été tirés de ce pays. 
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Chou pointu de Winnigstadt. — Nous ne connaissons 
pas de Chou cabus blanc meilleur que celui-ci. Sa pomme, 
régulièrement conique et ordinairement inclinée, est large 
de la base, assez allongée, très lourde sous un volume 
ordinaire, c’est-à-dire très serrée, ce qui revient à dire 
que les côtes ou nervures des feuilles sont peu saillantes. 
Or, c’est là une qualité qu'il faut rechercher dans tous les 
Cabus. Dans les terrains riches et les climats frais, il se 
forme à la base de la grosse pomme plusieurs pommes de 
la grosseur d’un œuf de poule. Elles ne sont d'aucune 
utilité pour le ménage, mais elles prouvent la vigueur de 
la race et sa tendance à pommer. Cette tendance est telle, 
en effet, qu’on peut compter sûrement sur la réussite 
de tous les plants, avantage considérable que n’offrent 
pas les autres Cabus blancs à feuilles lisses. Enfin, le 
Chou de Winnigstadt arrive à la consommation en même 
temps que les Cœurs de bœuf. Ce n’est donc pas une race 
tardive. 

Nous nous sommes livré à des essais nombreux et suivis 
sur la culture des différents Choux, et le Chou de Win- 
nigstadi est le seul de sa catégorie qui nous ait donné une 
complète satisfaction, le seul Chou blanc que nous culti- 
vions encore et dont nous encouragions fortement ja cul- 
ture autour de nous. On ne le rencontre pas sur les marchés 
de Paris, et nous n'engageons pas les maraichers de la 
banlieue à en produire pour cette destination. On leur pré- 
férerait les Cabus ronds d’un plus gros volume. Ceci ne 
nous empêche pas de recommander vivement le Chou de 
Winnigstadt à tous les fermiers et à tous les bourgeois qui 
disposent d’un potager. 
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Chou conique de Poméranie, — Ce Chou est plus 
tardif que le précédent. On l’estime beaucoup dans le Grand 
duché de Luxembourg; sa pomme d’un vert gai, a la forme 
d'un cornet renversé, d'environ 40 cent. de hauteur. Nous 
n'avons obtenu de celte race que des résultats médiocres, 
mais il ne faut pas la condamner pour cela. Ce n’est point 
sa faute, après tout, si nous nous sommes laissé surprendre 
par les chenilles. Une fois engagées dans le cornet en 
question, 1l devient très difficile, pour ne pas dire impos- 
sible, de les déloger. La feuille du Chou de Poméranie est 
si mince, si fragile, qu’elle se déchire au moindre contact 
de la main. Nous l’avons abandonné à cause de ce défaut. 


Chou de Fumel. — Cette variété a beaucoup de res- 
semblance avec le Chou Joanet, dont nous parlerons tout 
à l'heure, mais sa pomme, assez large du haut, cède sous 
la main, ne présente pas une résistance convenable, et ne 
nous invite par conséquent pas à le recommander dans le 
climat de Paris et plus au Nord. On le dit excellent pour 
le Midi et précieux à raison de sa précocité. Sous ce rap- 
port, nous n'avons pas qualité pour vous en entretenir, 
attendu que nous l’avons cultivé comme Chou de seconde 
saison, dans un climat rude qui ne nous permettait pas de 
le semer à l'automne, en vue de le récolter de bonne heure 
au printemps. Nous l’avons semé vers la fin de mars, pour 
le consommer en été, et c’est ce qui explique le parallèle 
que nous venons d'établir entre ce Chou et le Joanet ou 
Nantais. | 

Il est rare d’entendre appeler le Chou de Fumel par son 
véritable nom; on le nomme plus ordinairement Chou 
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femelle. M. Vilmorin nous apprend qu’il est très cultivé 
dans les environs d'Oran, sous le nom de Jumäilia di cacali 
di Chiavari. 


Chou Soanet Où Chou Nantais, Chou Saunet, Chou 
de @enille, Chou pommé d'Angers. — Nous l'avons 
cultivé en Belgique, et voici ce que nous en savons par 
expérience. C’est une variété de Cabus qui pomme assez 
tôt et assez vite et n’a par conséquent pas à souffrir beau- 
coup de la voracité des chenilles. Sa tendance à tourner 
est merveilleuse; pas un plant n’avorte, et quand à la suite 
d’un accident, la tige se trouve rompue ou éborgnée, il y 
a multiplication de petites têtes en dessous. Un seul Chou 
Joanet a éprouvé chez nous l’accident dont il vient d’être 
question, et tout aussitôt des rejets se sont développés 
au-dessous de la plaie et nous ont donné sept petites 
pommes. Îl est très précoce. 

Le Chou Joanet n’a pas le volume du Trapu de Brunswick 
que d’aucuns appellent Chou d’Alsace de seconde saison, 
mais il est plus fin, plus précoce, et sa tête est aussi ferme 
qu'on peut le désirer pour la fabrication de la Choucroüte. 
Dans l’Ardenne Belge, qui est au moins de six semaines 
en retard sur le climat de Paris, nous l'avons, en 1856, 
récolté le 8 septembre. Les pommes du Chou Joanet sont 
irrégulièrement sphériques, et les nôtres mesuraient de 
15 à 19 centimètres de diamètre. Ce n’est pas gros; cepen- 
dant il n’y avait pas encore trop à se plaindre. 

On assure que les hivers rigoureux et les pluies sou- 
tenues sont très nuisibles au Chou Joanet. Gomme nous ne 
l’avons semé qu’au printemps, non à l’automne, ainsi que 
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cela se pratique dans les contrées douces, nous n'avons pas 
eu l’occasion de nous plaindre des rigueurs de la saison. 


Chou de Saint-Denis OU d’Aubervilliers. — C’est le 
Cabus à grosse pomme ronde un peu aplatie que l’on ren- 
contre le plus communément sur les marchés de Paris, 
vers la fin de l’été et de l’automne. Sa pomme est très 
ferme, plus verte au sommet que dans les autres Cabus à 
pomme ronde, et un peu lavée de rouge pâle. C’est une 
race vigoureuse, à feuilles larges et abondantes, plus élevée 
sur pied que le Chou d'Alsace de seconde saison, pommant 
bien et excellent pour la Choucroûte. Nous avons cultivé 
Je Chou de Saint-Denis dans la province de Luxembourg 
avec plus de succès que le Chou quintal, et les comparai- 
sons que nous avons faites nous autorisent à croire que 
les Choux dits de Mersch, d’Arlon ou de Bastogne, avec 
lesquels les Luxembourgeois préparent leur Choucroûte, 
ne sont autre chose qu'un mélange de Choux de Saint- 
Denis et de Choux de Bourgogne très dégénérés. 

Le Chou de Bonneuil, très prôné à Paris au siècle der- 
nier, n’était, au rapport de M. Vilmorin qu’une sous-variété 
précoce du Chou de Saint-Denis, qui s’est tellement con- 
fondue avec le type qu'il n’est plus possible de l'en dis- 
tüinguer. Cependant, il est permis de croire que la race de 
Saint-Denis ou d’'Aubervilliers d'aujourd'hui a plus em- 
prunté de caractères au Chou de Bonneuil qu’il ne lui en 
a cédés. Vous pouvez en juger par les descriptions de 
De Combes. De son temps, c’est-à-dire dans la seconde 
moitié du xvrrre siècle, le portrait du Chou de Saint-Denis 
était celni-ci : Pomme d’une belle grosseur, un peu pointue. 
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ferme et blanche: ge fort élevée et jetant quantité de 
feuilles d’un gros vert lisse. À cette heure, le même Chou, 
d’après M. Vilmorin, a la tête ronde un peu aplatie et les 
feuilles glauques, c’est-à-dire d’un vert bleuâtre. La res- 
semblance, on le voit, n’y est déjà plus. 

Pour ce qui est du Chou de Bonneuil, De Combes nous 
dit qu’ était très hâtuf, à feuille grande, ronde et lisse, 
d’un gros vert un peu ardoisé, à tige basse, à pomme un 
peu aplalie, fort serrée et tendre. 

Il est clair, d’après cela, que nous n’avons plus exacte- 
ment le Chou de Saint-Denis et le Chou de Bonneuil de 
nos pères, qu’il y a eu croisement et que nous r’avons plus 
affaire qu’à un métis. Cependant, il y aurait peut être 
moyen de refaire le Chou de Bonneuil, en semant les pre- 
mières graines mûres de notre Chou d’Aubervilliers, puis 
les premières graines müres provenant de plantes de ce 
semis, et ainsi de suite pendant un certain nombre d’an- 
nées, et mieux encore en ne semant les graines en question 
qu'après les avoir laissé vieillir en sac pendant deux ou 
trois ans. C’est là, au reste, l'affaire de la physiologie 
végétale, un peu doublée de hasard. 


Chou de Hollande à pied court. — Pour la forme, la 
pomme de ce Chou ressemble tout à fait à celle du Chou 
de Saint-Denis, mais elle est moins volumineuse et d’un 
vert plus faible et plus sombre. La tige qui la porte est 
assez courte; les feuilles sont en petit nombre; la maturité 
est plus hâtive. 


Chou de Hollande tardif, — C’est le Chou Cauve ou 
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gros Cabus de Hollande. Ponnne de la srosseur el à peu 
près de la forme de celle du Chou de Kaint-Denis, avec 


_— Chou d'Allemagne. 
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des taches brunes au-dessus, larges feuilles pâles, large- 
ment cloquées, tige élevée, maturité tardive. (est bien là 
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le Chou que nous avons vu cultiver souvent en Belgique 
sous le nom de Chou d'Allemagne (grav. 3), et qui nous a 
paru un peu trop sujet à pourrir. 


Chou de Vaugirard. — Le portrait qu'en donne 
M. Vilmorin est d’une ressemblance frappante: le voici : 
— € Pomme ronde, déprimée en dessus, bien ferme et 
serrée, colorée de rouge brun; feuilles extérieures assez 
nombreuses, à nervures grosses, peu cloquées, d’un vert 
particulier, assez intense; pied court. » On peut ajouter 
que la pomme n’est pas forte ordinairement, mais qu’elle 
est d'excellente qualité. On cultive cette race pour l'hiver; 
l'essentiel est done de la semer tard, vers la fin de mai 
ou en juin, par exemple, de façon que sa pomme ne soit 
formée qu’à l'arrière saison. Si la pomme se formait trop 
tôt, elle résisterait moins à la mauvaise saison. 


Chou trapu de Brunswick. —— M. Vilmorin n'en parle 
pas dans sa Description des plantes potagères, mais nous 
retrouvons dans son Chou d'Alsace seconde saison un signa- 
lement qui se rapporte au Chou de Brunswick : Pomme 
aplatie, grosse, serrée, quelqueïois légèrement colorée 
de brun sur le dessus; feuilles extérieures nombreuses, 
arrondies, assez courtes et dépassant peu la pomme. C’est 
bien cela; seulement le Chou d'Alsace, dont on nous 
entretient a le pied très haut, tandis que celui de notre 
Trapu de Brunswick est très court. Cette différence ne 
proviendrait-elle pas de ce qu’on sème le premier en août 
dans notre climat, tandis qu’on sème le second au prin- 
temps dans le Nord? 


{ 
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Chou Quintal ou de Strasbourg ou d'Aurillace. — 


C’est le plus gros de tous les choux; sa pomme est sphé- 


rique, quelquefois un peu déprimée, volumineuse et ferme ; 


ses feuilles sont très amples, d’un vert pâle et sombre, et 

| chargées de nombreuses nervures en saillie; son pied n’est 
 pastrès court. Les auteurs du siècle dei, et d’autres 
+ après eux, ont avancé qu’on avait vu des pommes de ce 
Chou) pesant de 40 à 50 kilogr. On nous permettra de ne pas 
nous arrêter à cette fable; ceux qui l’on inventée n’avaient 
_ jamais pesé de Choux, autrement ils auraient su que la 
… plupart des Choux dont nous admirons le volume ne pèsent 
pas toujours 5 kilogr., et que ceux de 6 et 7 kilogr. sont 


Le raretés à citer. 


Le Chou Quintal est le Chou fourrager et à choucroûte 
des Alsaciens. Il est très tardif. 


Chou tête de mort. — Nous ne connaissons pas cette 


race; nous ne la citons que parce qu’elle a été décrite par 


M. Vilmorin dans les termes suivants : — « Pomme de 


grosseur moyenne, ronde, très blonde et unie, très régu- 
lière, très serrée; feuilles extérieures petites, un peu 
allongées, unies, à nervures blanches, rappelant celles du 


. Cœur de bœuf; pied bas; de 1 saison du Bacalan. Excel- 


_ lente race ». 


$ HIT. — CHOUX DE FRISE 


Nous nommons ainsi la tribu des Choux pommés rouges, 
parce que dans la Frise, on excelle dans leur culture, 


et que le plus beau Chou rouge est appelé gros Chou 
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rouge de Frise. Cette tribu comprend : le Polonais, le 
gros Chou rouge de Frise et sa sous-variété hâtive d’Er- 
furth (gray: 4), le Chou marbré d’Alost et la Tête de nègre 
ou Chou d'Utrecht. 


- Chou rouge polonais. — C’est un gros Cabus à pomme 
déprimée et d’un rouge très foncé. 

+ Chou rouge de Frise. — Celui-ci a la pomme sphé- 
rique et d'un rouge vif ou même foncé comme le Polonais. 
Ses feuilles étalées ou extérieures sont d’un rouge lavé de 
vert et très développées. Pour ce qui est de sa tige, elle a 
le plus ordinairement de 20 à 30 centimètres, mais dans 
certains cas, il lui arrive de prendre des proportions colos- 
sales. À ce propos, permettez-nous une digression sous 
forme d’anecdote : — Le 24 juillet 1856, nous exposämes 
à Verviers une collection de légumes variés, cultivés en 
pleine terre, sans abris d'aucune sorte, et pour ainsi dire 
sans le secours de l’eau, puisqu'elle nous manquait juste 
à l’époque où nous en avions le plus grand besoin et que 
nous étions réduit à en faire brouetter chaque année une 
vingtaine d'hectolitres au plus, pour soutenir la vie des 
plantes qui en avaient absolument besoin. C’est vous dire 
assez que nous n'étions pas en mesure de lancer la végé- 
tation au galop, que nous faisions de la culture à la portée 
de tout le monde, que le premier venu pouvait obtenir ce 
que nous obtenions, avec de l’engrais bien consumé, du 
purin, des sarclages soignés et des binages de temps en 
temps. Parmi nos légumes exposés, les amateurs de jar- 
dinage remarquèrent surtout {rois Choux rouges mon- 
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strueux, mesurant plus de un mètre cinquante centimètres 
de hauteur. La force de la tige et le développement des 
feuilles étaient à l’avenant. On aurait pu croire que de 
pareils Choux étaient incapables de donner des têtes; 
mais il suffisait d’y porter la main pour reconnaître que 
les pommes marquaient déjà très bien et n'étaient pas 
disposées à s’arrêter en route. Au mois de septembre sui- 
vant, et dans la première semaine de ce mois, on aurait 
pu voir leurs pareils dans notre potager et constater que 
leurs pommes, parfaitement sphériques, avaient de 30 à 
32 centimètres de diamètre. Les plus petites n'avaient 
guère moins de 20 centimètres. 

On crut à Verviers que nos Choux rouges ‘étaient d’une 
race nouvelle; on le crut également à Saint-Hubert où on 
les baptisa du nom caractéristique de Choux peupliers, 
et c’était à qui nous demanderait de la graine de cette pré- 
tendue race, comme on demande une faveur. Nous sou- 
tinmes naturellement que la hauteur des tiges ne consti- 
tuait pas un caractère de variété et nous donnâmes aux 
jurés de l’exposition les explications que voici : — Deux 
des Choux qui vous étonnent proviennent de la graine du 
Chou rouge ordinaire de Frise; le troisième, le moins 
rouge, celui qui a les feuilles cloquées, la couleur vert 
pâle fouetté de rose, la pomme un peu allongée comme 
celle des Choux d’York, provient de graines achetées chez 
un jardinier d’Alost, et nous paraît être un hybride du 
Cabus blanc à tête allongée et du Cabus rouge à pomme 
sphérique. Ces deux sortes de graines ont été semées le 
jeudi 2 août 1855, sur couche froide, quinze jours ou même 
trois semaines plus tôt qu’il ne convenait de le faire, car 
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les plants se développèrent avec une telle vigueur que, sans 
la sécheresse et le vent de bise qui régnèrent pendant tout 
le mois de septembre, nos jeunes Choux, repiqués au bout 
de six semaines, se seraient emportés hors des bornes, 
dans l’arrière-saison, et n'auraient pu résister à l’hiver. 
Ils ne s’emportèrent que trop déjà dans le courant d’oc- 
tobre, et quand vinrent les coups de vent et les neiges, les 
tiges se tordirent et se couchèrent sur le sol. Mais avant 
cet accident, et dans la prévision que nous ne lui échappe- 
rions pas, nous avions eu soin d'enlever de la pépinière 
les plants les plus forts et de les repiquer à demeure, afin 
d'en arrêter la pousse par ce second repiquage, et aussi 
à titre d'essai. Nous les avions enterrés profondément, 
arrosés avec un mélange d'urine de vache et d’eau, pour 
faciliter la reprise et buttés ensuite jusqu'aux premières 
feuilles. À la sortie de l’hiver, nous plantèmes des rameaux 
de genêts parmi toutes les lignes de jeunes Choux, afin d’y 
jeter de l'ombre à la suite des gelées tardives. Aussitôt 
que les gelées ne furent plus à craindre, nous enlevâmes 
les genêts et fimes la visite des planis. La moitié de ceux 
qui avaient été repiqués à demeure, c’est-à-dire pour ne 
plus bouger de place, étaient coupés au pied par les cam- 
pagnols ; les deux tiers de ceux de la pépinière avaient la 
tige pourrie au-dessus de terre. Le tiers restant nous servit 
à remplacer les pieds détruits dans les planches d'automne 
et à faire de nouveaux repiquages. Les campagnols conti- 
nuèrent leurs ravages; nous continuâmes, de notre côté, 
de remplacer les plants rongés qui, toujours, étaient les 
plus beaux ; en sorte que nous serions bien en peine de 
dire combien il nous resta de plants sur les deux cents 
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Choux mis à demeure avant l'hiver; vraisemblablement, il 
n’en resta pas une douzaine. Ainsi, la taille gigantesque de 
nos Choux rouges, au nombre de plusieurs douzaines, n’a 
pu être le résultat de la plantation automnale, pas plus 
que le résultat d’une graine particulière, puisque les 
plants sortis de la même pépinière, ont donné, ici des 
géants, là des Choux rouges très ordinaires quant à la hau- 
teur des tiges. Nous attribuons donc tout bonnement l’exu- 
bérance de végétation des premiers à la grosseur des plants, 
au sortir de la pépinière, au terreau de couches dans 
lequel ils furent plantés, aux cinq ou six arrosements à 
l'urine de vache coupée d’eau, qu’ils reçurent en temps de 
sécheresse, et enfin aux D dé — et 
buttages. 

Ces explications suffisent pour démontrer que le is 
ou moins de hauteur des tiges n’est point un caractère 
solide et qu’il ne faut pas trop s’y fier dans la : rois 
tion des variétés. 


Chou marbré d’Alost. — (C’est une sous-variété du 
précédent, à grosse pomme rouge, mais à feuilles exté- 
rieures pâles, cendrées et veinées d’un rose vif. | 


Petit Chou rouge Ou Fête de nègre, OU Chou d’U- 
trecht. — Cette variété, quoique préférable au gros Chou 
rouge pour l’emploi qu’on en fait, est rarement cultivée 
pour le marché. On trouve ses têtes trop petites, et on lui 
adresse le reproche mérité de pommer rarement comme il 
faut. Habituellement, sa tige est plus élevée que celle du 
gros Chou rouge de Frise; sa tête est bien ronde, dure 
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comme de la pierre, d'apparence fleurie comme les prunes 
mûres, et très fine. 
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Cette quatrième subdivision des Choux cabus comprend 
les races à feuilles très cloquées ou frisées, d’un vert ordi- 
nairement gai. L'intérieur de leurs pommes est d’un jaune 
pâle agréable, tandis que l’intérieur des pommes de Choux 
d'Allemagne ou Choux blancs, est d’un blanc équivoque. 
Les Choux de Milan ont la fleur à peu près blanche, tandis 
que celle des Choux d'Allemagne est jaunâtre. Ce groupe 
intéressant renferme un très grand nombre de races, parmi 
lesquelles nous citerons : le Chou de Milan ordinaire, le 
Chou Marcellin ou Milan nain, le Chou de Milan d’Ulm, le 
Pancalier de Touraine, le Milan des Vertus, le Chou de 
Milan doré, le Chou de Milan à tête longue et le Chou de 
Bruxelles. On pourrait allonger cette liste avec des sous- 
variélés qui figurent sur les catalogues des grainiers, mais 
nous ne les trouvons pas suffisamment fixes et caractéri- 
sées, et nous pensons que l’on nous saura gré de nous en 
tenir aux races principales. Les descriptions qu’en a don- 
nées De Combes, au siècle passé, sont encore très exactes. 


Chou de Bilan ordinaire. — (est le petit Chou de 
Milan de nos pères; il a été signalé en ces termes par 
De Combes : tige basse, feuille très frisée, et d’un beau vert 
qui ne change point; pomme dure et de moyenne grosseur, 
crèvant aisément, mais par contre fort tendre et fort bonne. 


— Neus n’avons rien à changer à ce signalement. 
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Chou Marcellin OU Bilan nain.— (C’est le Chou court 
hâtif de M. Vilmorin, vraisemblablement le Chou frisé 
court des anciens jardiniers de Paris, et peut-être bien 
aussi celui qu’on nomme en Belgique Savoyard de Malines. 
Il est bas sur tige; sa feuille est très bullée et d’un vert 
bleuâtre; sa pomme, de moyenne grosseur, est très serrée 
et d’une maturité hâtive. 


Chou de Sfilan d’Uim. — Ce Chou, que nous croyons 
connaître parfaitement, nous rappelle celui qu’on nommait 
autrefois petit Chou nain frisé. Si ce n’est pas le même 
sous un autre nom, c'en est pour le moins une sous-variété 
bien voisine. Ses feuilles d’un beau vert, à clogûres nom- 
breuses et très marquées, forment de bonne heure une 
petite pomme ronde et dure, fort estimée. Elle est d’habi- 
tude formée quarante jours après le repiquage. 


Pancalier de Wouraine. — Pied court; feuilles abon- 
dantes, d’un vert foncé, très frisées ; nervures grosses mais 
tendres; pomme lâche, petite, longue à se former; un des 
plus rustiques parmi les Choux de Milan et passant bien 
l'hiver. 


Milan des Vertus. — C’est la grosse variété ou si l’on 
veut la grosse espèce du groupe des Cabus à feuilles clo- 
quées, très cultivée dans la plaine des Vertus (grav. 5), 
entre Paris et Saint-Denis. Il y a un siècle, on le nommait 
Chou de Milan à grosse tête ou gros Chou de Milan tout 
simplement. Le portrait qu’en a fait De Combes s’applique 
bien à notre Chou des Vertus; voyez plutôt : « feuille d’un 
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un des Choux qui résistent le plus aux mauvais temps; il 
faut le destiner particulièrement pour l'hiver, d'autant plus 
que la gelée l’attendrit. » 


Chou de Milan äoré. — Variété fort jolie, à feuilles 
extérieures d’un vert blond, peu cloquées et à pomme 
ronde et lâche, d’un jaune clair appétissant. Il est signalé 
comme très tendre; mais l’expérience que nous en avons 
faite nous laisse quelques doutes sur ce point. Peut-être, 
devons-nous nous en prendre au manque d’eau, car, en 
même temps que nous le supprimions de notre potager de 
Saint-Hubert, nos voisins du Pénitencier qui opéraient sur 
un terrain frais et pouvaient arroser copieusement au 
besoin, tenaient ce Chou de Milan doré en M estime. 


Chou de Milan à tête longue. — C’est celui de tous 
les Milans ou Savoyards, dont la culture nous a donné le 
plus de satisfaction dans l’Ardenne Belge. Les jardiniers 
du temps passé le connaissaient aussi bien que nous; on 
peut en juger par le signalement que nous a laissé De Com- 
bes. « C’est, dit-il, le Frisé pointu, nommé autrement la 
Tête longue; sa feuille est d’un beau vert, extrêmement 
cloquetée et fort allongée, assez bas de tige, et de médiocre 
grosseur. Sa pomme est formée comme un œuf, jaune, 
tendre et d’un goût parfait; mais elle n’est pas bien serrée. 
Il est délicat à la gelée; il faut beaucoup d’attention pour 
le conserver en hiver. » 


Chou de Bruxelles. — Cette race, fortement caractt- 
risée, et essentiellément distincte de tous les autres Choux 
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de Milan, porie encore les noms de Chou à jets, de Chou 
- à roseties et de Spruyt ou plutôt Sproute, pour nous rap- 
_procher de la prononciation flamande. Sa tige, aux points 
d'insertion des feuilles, se couvre de petites pommes de la 
grosseur d’une noix (grav. 6) ; et ce n’est pas seulement à 
l'aisselle des feuilles inférieures que naissent ces petites 
pommes, ainsi que le rapporte la Description des plantes 
potagères de M. Vilmorin, c’est à l’aisselle de toutes les 
feuilles, même parmi celles de la cime. Quand le Chou de 
Bruxelles a été semé, et repiqué en temps convenable, ses 
pommes deviennent très dures; mais quand 1} provient de 
graines suspectes et qu'il a été l’objet d’une culture mal 
entendue, les feuilles de la rosette ne tournent pas, ou 
bien, s’il y a exubérance de vie, les pommes deviennent 
plus grosses que de coutume et restent flasques. 

Le Chou de Bruxelles provient certainement du Chou de 
Milan, et il n’est pas rare dans le semis et les plantations 
de rencontrer des pieds qui retournent au type, et dont 
la cime ressemble parfaitement aux Choux de Milan qui 
n'ont pu former leur pomme. En fendant les petites têtes 
du Chou de Bruxelles, on remarque aussi que leur inté- 
rieur est de la même nuance que l’intérieur des Choux de 
Milan. 


_ CULTURE ET RÉCOLTE DES CHOUX POMMÉS. — Les Choux 
de la troisième catégorie, quel que soit le groupe auquel 1ls 
appartiennent, se cullivent à peu près de la même manière. 
Il n’y a d'exception sérieuse que pour le Chou de Bruxelles. 

Cette fois, comme toujours, ia bonne fin dépend &u bon 
_ commencement, et ce bon commencement, c’est la graine 
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Grav, 6, — Chou de Bruxelles. 
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de qualité irréprochable ; et, pour l'avoir telle, il faut ou 
s'adresser à des marchands grainiers de premier ordre, 
ou la faire soi-même, ce qui vaut encore mieux. Or, 
il n'est pas plus difficile de faire de la graine de Choux 
cabus que de la graine de Choux qui ne pomment pas. 
L'essentiel est de marquer au moyen de baguettes ou autre- 
ment les pieds de race pure qui portent les pommes les 
mieux conformées, afin de les reconnaître quand ces 
pommes auront été coupées et livrées à la consommation. 
Cette précaution prise, on s’arrangera de manière à con- 
server ces pieds de Choux pendant l'hiver, soit par des 
abris et sur place, soit en les arrachant pour les placer, les 
racines dans la terre, sous un hangar ou dans un cellier. 
Lorsqu'on les abritera sur place, c’est-à-dire au jardin, 
sans les arracher, on aura soin de leur donner de l'air et 
du jour toutes les fois que la température le permettra, 
sans quoi, on les exposerait à pourrir. 

Au printemps, les pieds conservés seront transplantés 
dans des trous avec une bonne fumure, composée d’un 
mélange de terre meuble et de vieux fumier de ferme, et 
l'on arrosera pour précipiter la reprise. Il n’est pas inutile 
d'ajouter qu’il serait imprudent de rapprocher des porte- 
grames de variétés distinctes. Il y aurait croisement. Ne 
cultivät-on que deux variétés de porte-graines dans un 
potager d’un hectare, on aurait de la peine à éviter le croi- 
sement, alors même qu'on les mettrait aux deux extré- 
mités. Les abeilles se chargent de rapprocher les distances. 

Nous connaissons de vieux praticiens et quantité d’excel- 
lentes ménagères qui pensent que les pieds de Choux, avec 
leurs têtes, donnent une meilleure graine que ces mêmes 
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pieds dont on a récolté les pommes. Cette opinion n’a rien 
de déraisonnable; au contraire, elle nous paraît en parfait 
accord avec les lois de la physiologie, et nous sommes 
tenté de croire avec eux que la tige florale qui sortirait de 
la pomme, donnerait une semence parfaite; mais il est si 
difficile de conserver un pied de Chou avec sa pomme de 
feuilles pendant tout un hiver, que ce procédé, bon en 
principe, ne saurait être réellement recommandé dans la 
pratique. On coupera donc les pommes en question, mais 
le plus tard possible, en automne, afin de ne pas provo- 
quer l’émission de rejets qui fatigueraient la tige en pure 
perte. | 
Quant à l'entretien des porte-graines, à partir du prin- 

temps, c'est-à-dire du moment où les rameaux floraux 
commencent à pousser, on s'y prendra comme avec les 
porte-sraines de Choux fourragers, dont il a été question 

précédemment. Sarcler, biner de temps en temps, arroser 
en temps de sécheresse prolongée, et surtout à l’époque de 
la floraison, accoler les principales tiges à des tuteurs 
pour empêcher les coups de vent de les rompre, supprimer 
par le pincement les fleurs des petits rameaux, neconserver 
que celles des branches principales, pincer le bout de ces 
branches au moment où se forment les premières siliques, 

afin de concentrer la sève sur celles-ci, ne conserver de si- 

liques que sur les principales branches, s'opposer à la gre- 
naison des rameaux secondaires, laisser mûrir les graines 
sur pied jusqu'à ce que les siliques s'ouvrent, surveiller 
de près les petits oiseaux afin de prévenir leurs dégâts, 

récolter la semence par la rosée, l’étendre sur un drap au 

soleil pendant une heure ou deux, achever la dessiccation 
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sous un hangar ou au grenier; voilà ce qui est à faire, et 
assurément cette besogne n’est n1 lourde ni difficile. 

… Pour ce qui concerne les porte-graines de Choux de 
Bruxelles, on se rappellera qu’il faut couper la tige aux 
deux tiers environ de sa hauteur et récolter la semence sur 
les branches latérales de la partie moyenne, branches qui 
sortiront des rosettes. S'il est tout naturel de prendre la 
graine des branches supérieures pour obtenir de grosses 
pommes, 1l est tout naturel aussi pour avoir de petites 
pommes, de la prendre sur les rameaux que produisent les 
petites pommes en question. 

Pendant longtemps, nos jardiniers français ont traité 
leurs semenceaux de Choux de Bruxelles, comme ils 
avaient l'habitude de traiter leurs semenceaux de Choux 
d'Aubervilliers ou de Choux de Milan des Vertus. Il en 
résultait que leur graine reproduisait très imparfaitement 
le type, et qu'il fallait chaque année se réapprovisionner à 
Bruxelles ou à Malines. Aujourd’hui, nous nous en dispen- 
sons très bien, ce qui n'empêche pas nos voisins du Nord 
de n’en rien eroire et d'écrire que la France est tributaire 
de la Belgique pour le Chou de Bruxelles, et qu’elle le sera 
éternellement. Ceci est tout bonnement une erreur. 

Supposons maintenant que nous soyons en possession 
de notre graine de Choux. Nous devrons nous rappeler 
qu'on la sème à deux époques de l’année : dans le courant 
d'août pour repiquer en septembre ou en octobre; ou bien 
au commencement et à la fin du printemps, selon les races, 
pour repiquer six ou sept semaines après la levée. 

Ainsi, nous sèmerons en août toutes les races qui peu- 
vent traverser l'hiver et auxquelles nous demandons des 
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produits précoces. Nous sèmerons aussi à la même époque 
des races rustiques de seconde saison et tardives qui 
donnent des pommes d’autant plus fortes qu’on les sème 
plus tôt. | | 

Nous réserverons pour les semis du premier printemps, 
les races sensibles au froid et à la neige, et même des 
Choux de seconde saison et des Choux tardifs pour rem- 
placer ceux qu’un hiver exceptionnel aurait détruits. Nous 
réserverons pour les semis de mai et même de juin, les 
Choux que nous destinons principalement à la consom- 
mation de l'hiver et qui ne doivent pommer qu’à Parrière- 
saison. | 

Tous les Choux d’'York peuvent être semés en août et 
repiqués avant l'hiver. Dans ces conditions, ils produisent 
plus tôt nécessairement et donnent de plus belles pommes 
que ceux des semis de printemps. | 

Les Choux d'Allemagne sont moins rustiques que ceux 
de la catégorie précédente, et nous l'avons appris en pra- 
tiquant. On fera bien de s’en tenir pour les semis d’arrière- 
saison, aux Choux de Brunswick, de Winnigstadt et de 
Saint-Denis, et de réserver les autres pour le printemps. 
Toutefois, on voudra bien noter qu’il n’y a pas grand incon- 
vénient à risquer en hiver un certain nombre d'exemplaires 
de toutes les races d'Allemagne. S'ils traversent victorieu- 
sement les temps rigoureux, on récoltera de plus belles 
pommes; s'ils périssent sous la neige ou autrement, la 
perte ne sera pas grande et on s’en consolera en ressemant 
ces mêmes races au printemps. 

Les Choux de Frise ou Choux rouges traversent tré< 
bien les hivers les plus rudes, ce dont ne paraissent pas se 
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douter les jardiniers de Paris. On les sèmera donc en toute 
sécurité dans la seconde quinzaine d’août. 

Les Choux de Milan ou de Savoie sont, pour la plupart, 
assez rustiques aussi, à l'exception du Milan doré. 

Pour ce qui regarde, dans nos diverses catégories, les 
Choux destinés à la consommation de l'hiver, comme Chou 
de Vaugirard et Chou de Bruxelles, il est évident qu’on ne 
les sème jamais avant l'hiver; on attend la fin du prin- 
temps, c’est-à-dire la seconde quinzaine de mai ou même 
la première quinzaine de juin. 

Supposons que nous ayons affaire à des semis du mois 
d'août. Nous répandons séparément la graine de nos di- 
verses races sur les plates-bandes du jardin, dans un sol 
assez riche en vieux fumier, et nous les enterrons avec le 
räteau de bois. Après cela, si la sécheresse est forte, nous 
arrosons avec l’arrosoir à pomme, tous les matins, pour 
favoriser la levée. 

Une fois les plants levés, nous continuons les arrose- 
ments, afin qu'ils se développent en toute hâte, et au fur et 
à mesure de leur croissance nous les éclaircissons et 
enlevons les mauvaises herbes. Vers la fin de septembre et 
quelquefois plus tôt, les jeunes Choux sont bons à repi- 
quer. Pour cette opération, on choisit une ou plusieurs 
planches du jardin, on y enfouit du vieux fumier de ferme 
et l’on divise les planches en lignes distancées de 10 à 
12 centimètres, et sur ces lignes, on repique les Choux 
à 1 ou 8 centimètres l’un de l’autre. On a soin de ne pas 
recourber les racines et de les enterrer jusqu'au collet. 
Après cela, on presse fortement la terre avec les deux 
mains autour de chaque pied. Autant que possible, on ne 
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fait le repiquage que par un temps couvert ou pluvieux. 
Si, cependant, le temps se maintenait au beau fixe, on ne 
devrait pas attendre indéfiniment pour la transplantation, 
on la ferait le soir au soleil couchant : on arroserait chaque 
pied avec le goulot de l’arrosoir et l’on abriterait la pépi- 
_nière pendant trois ou quatre jours avec des paillassons, 
dans le but de la préserver des rayons brûlants du soleil. 

Mais il est bien rare que l’on soit forcé de recourir à cette 
précaution. j | 

Le repiquage que nous venons d'indiquer est le repi- 
quage provisoire en pépinière; on peut aussi repiquer de 
suite à demeure ou en place, en laissant entre les Choux 
des distances qui varient de 59 à 80 centimètres, ss le 
développement des variétés. 

Le repiquage terminé, 1l n’y a plus à s’occuper des Choux 
qu'en cas de température exceptionnelle. D’aucuns cepen- 
dant, à l'approche des grands froids, se donnent la peine 
de les abriter avec des rameaux de genêts ou d’arbres verts, 
fichés en terre entre les lignes, mais c’est fort inutile si 
nous en jugeons par notre propre expérience. Les Choux 
ne sont pas aussi sensibles à la gelée et à la neige qu’on le 
suppose. Les hivers rudes leur sont moins défavorables que 
les hivers doux. Sous nos climats tempérés, par exemple, 
lorsque la température de la fin d'automne est douce et 
que la végétation se poursuit, les jardimiers surveilient de 
près leurs pépinières de Choux et sont obligés parfois de 
les relever, c’est-à-dire de les arracher avec un morceau 
de bois pointu, de façon à ne pas offenser les racines, de 
les laisser se faner un peu sur la terre et de les remettre 
ensuite à leur place dans la pépinière. Sans cette opération 
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qui a pour but de suspendre un moment la vie active de la 
plante, la plupart des Choux s’emporteraient en tige et 
seraient compromis ou perdus. 

Les pépinières de jeunes Choux, faites à l'automne, ne 
demandent guère de soins particuliers qu’à la sortie de 
Vhiver, alors que les journées chaudes succèdent aux nuits 
froides et que l’ardeur du soleil fait suite à la rigueur des 
gelées tardives. Mais, après tout, ces soins n’offrent aucune 
difficulté. Ge serait le cas de planter des genêts ou des 
rameaux d'épicéa pour Jeter de l’ombre sur la pépimière et 
empêcher les rayons du soleil de tomber directement sur 
les plantes gelées. Si vous avez de ces rameaux à votre dis- 
position, servez-vous-en; Si vous n'en avez pas, prenez de 
la paille légère et éparpillez-en sur vos Choux à l’heure où 
le soleil se lève. Vous les sauverez parfaitement par ce 
moyen et vous aurez ainsi, sans frais et sans peine, pour 
ainsi dire, des plants robustes et d’une belle venue, que 
vous mettrez en place au mois de février, de mars ou 
d'avril, selon les climats et la température, et qui pros- 
péreront d'autant mieux qu'ils seront déjà acclimatés, et 
que la transplantation aura été faite aussitôt après l’arra- 
chage. 

Les maraïchers de Paris transplantent les Choux d’York 
à demeure, avant l'hiver, sur des planches de 2 mètres 
33 centimètres de largeur. Ils mettent les plus petits Choux 
d'York hâtifs à 33 centimètres l’un de l’autre, en échi- 
quier, les moyens à 48 centimètres, les plus gros à 65 cen- 
timètres. | | 

Au printemps, ils sèment le trapu de Brunswick et le 
repiquent à demeure à la distance de 65 centimètres. Vers 
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la fin de juin, ils sèment les petits Choux de Milan, sl 
les repiquer à la fin de juillet. 

Ils repiquent les Choux de Bruxelles en lignes distantes 
de 48 centimètres et à 64 centimètres lun ” l'autre sur 
les lignes. 

Le gros Chou rouge et js Chou Quintal vint plus 
d’écartement. Nous conseillons de 10 à 80 centimètres. 

Un excellent moyen de cultiver beaucoup de Choux, sans 
perdre beaucoup de place, c’est de les repiquer au bord 
des allées ou des sentiers des planches ER par d'au- 
tres légumes. | 

- Tous les Choux cabus, à tuslinés groupe qu'ils appar- 
tiennent, profitent beaucoup des sarclages et des binages 
fréquents; on devra donc ne point les leur spi Tous 
également gagneront à être buttés. 

Les plantations faites avec des Choux d'automne ont, il 
faut le dire tout de suite, un inconvénient que ne présen- 
tent pas les plantations faites avec des Choux semés au 
printemps : un certain nombre de pieds s’emportent et se 
mettent rapidement à fleur. On dit alors que le plant file. Si, 
parfois, il n’en file guère, d'autrefois, il en file beaucoup 
trop. On doit arracher bien vite les pieds qui annoncent 
cette fâcheuse disposition, remuer la terre d’un coup de 
bêche à la place qu'ils occupaient, et remplacer par du 
plant de pépinière. Cette propension à s’emporter vient ou 
de la mauvaise qualité de la graine ou du malaise que les 
plantes ont essuyé en hiver. Toute plante bisannuelle qui a 
souffert par une cause quelconque au début de sa végétation 
et qui ne se sent point la force de parcourir sa carrière jus- 
qu’au bout, se hâte, pour ainsi dire instinctivement, de se 
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reproduire avant de succomber. Les sujets chétifs issus de 
graines défectueuses, les plants dont le pivot a été re- 
courbé au repiquage, ceux qui ont été soulevés au moment 
des gels et dégels successifs, ceux enfin qui ont pâti forte- 
ment sous l'influence d’autres causes que nous ne soup- 
çonnons pas toujours, sont nécessairement dans ce cas. 
Pendant le cours de la végétation, les Choux sont exposés 
aux ravages de différents insectes auxquels nous consacre- 
rons un chapitre spécial à la fin de ce travail. Ce sont 
d’abord les altises ou puces de terre qui attaquent en pépi- 
nière les semis de printemps, surtout quand la pépinière 
est en terrain découvert. Près d’un mur ou d’une haie, 
elles sont moins à craindre, nous ne savons pourquoi. Au 
moment des semis d'août, ces altises ont disparu, et nous 
n’avons plus à compter avec elles, mais en retour, le plant 
est exposé aux attaques d’une larve qui détermine des 
excroissances au Collet. On dit alors que les Choux ont le 
boulet. Avant de repiquer les Choux bouletés, on déchire 
les excroissances avec les ongles, avec les dents, ou on les 
enlève avec un couteau, ainsi que les petits vers ou larves 
qui y sont logés. Après le repiquage à demeure, principa- 
lement lorsqu'il a été mal exécuté et que la reprise a été 
pénible, d’autres larves, telles que vers gris, larves d’élaté- 
rides et de hannetons, coupent le collet des Choux ou la 
racine près du collet. Ils pâlissent alors, et se fanent tout 
d’un coup, au moment où l’on s’y attend le moins. Plus 
tard encore, les chenilles arrivent, ordinairement à l’époque 
où les Choux de seconde saison commencent à former leurs 
pommes, et il convient d’écheniller pour sauver les plantes, 
surtout quand on n’a pas eu la précaution de détruire avant 
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leur éclosion, les plaques d'œufs jaunâtres que les papil- 
lons déposent d'habitude au revers des principales feuilles. 
Enfin, dans les années de longues sécheresses, il n’est pas 
rare de voir des pucerons d’un gris bleuâtre attaquer les 
feuilles de Choux, surtout celles du Chou de Bruxelles et 
gêner la circulation de la sève au point d'amener un dépé- 
rissement rapide. Nous dirons, dans le chapitre consacré à 
ces insectes, comment l’on doit s’y ge au les com- 
battre. Fe 
Pendant certaines années, très favori aux Coin la 
végétation est quelquefois si fougueuse que les tiges s’élè- 
vent outre mesure et que les pommes ont de la peine à se 
former. On obvie à cet inconvénient par les moyens que 
voici : tantôt, on défait les buttes pour exposer à action 
de l’air les tissus tendres et poreux des tiges; tantôt on 


incise ces tiges vers leur partie supérieure et l’on y intro- 


duit un grain de sable, un éclat de bois ou un fétu de 


paille pour empêcher l’incision de se fermer; c’est une 


espèce de saignée que l’on pratique; d'autrefois enfin, et 
ce procédé nous paraît le meilleur, on appuie le pied 
contre la tige des Choux et on les incline un peu dans le 
sens opposé aux vents de pluie dominants. On ébranle 
ainsi les racines et l’on amoïindrit par ” — la _— de 
sève. +5 LL - 

Pendant les années où se produisent des intermittences 
de journées très chaudes et de journées très pluvieuses, 


ou bien encore lorsqu'on cultive en terrain léger, brûlant, 


et que l’on arrose en abondance pour combattre les effets 


de la sécheresse, les pommes de Choux sont sujettes à se 


fendre, à se crevasser. Get accident les déprécie et les 
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expose à pourrir promptement en temps de pluie. On doit 
donc chercher à le prévenir, et l’on y réussit assez bien 
soit en étendant des paillassons légers sur les planches de 
Choux, soit des toiles, soit, tout simplement, en plaçant 
une large feuille de Chou sur la tête de ce légume, de 
heures du matin jusqu'à 3 heures de l’après-midi. Pour 
s'expliquer l'utilité des précautions que nous venons d’in- 
diquer, il faut chercher d’abord la raison de l’éclatement 
des têtes de Choux. Sous l'influence d’une chaleur forte 
et prolongée, il se produit une évaporation considérable ; 
les feuilles tendues qui forment la pomme des choux, per- 
dent leur eau de végétation en même temps que leur élas- 
ticité. Tant qu’il y a arrêt de végétation, tout va bien, mais 
aussitôt qu'une pluie survient ou que l’on arrose le pied 
de la plante, il se produit de la sève, les racines fonction- 
nent, l’intérieur de la pomme des Choux revit, se dilate et 
les feuilles cassantes qui l’enveloppent extérieurement ne 
tardent pas à se rompre. Nous ombrageons donc pour ralen- 
tir l’évaporation et rendre ces feuilles moins cassantes. 

Il est difficile, pour ne pas dire impossible, de préciser 
les époques de la récolte des Choux : elles sont subor- 
données au plus ou moins de précocité des races et à la 
_ nature des climats dans lesquels on opère. D’ordinaire, 
quand les pommes sont mûres à point, c’est-à-dire bonnes 
à prendre, les principales feuilles de la base du Chou per- 
dent de leur vigueur, se ternissent et s’apprêtent à mourir. 
A propos de ces feuilles principales, disons bien vite que, 
fréquemment, nos ménagères ont le grave tort de les 
PIRE les donner à leurs vaches, à leurs lapins et 
nême à leurs poules qui en sont très friandes. Ce qu “elles 
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gagnent ainsi d’un côté, elles le perdent certainement au 
double et au triple de l’autre, car elles gênent par cette 
suppression le développement des têtes. Jne faut rompre 
les larges feuilles de la base des Choux que lorsqu'elles ont 
perdu leur vivacité de couleur et qu’elles vont jaunir. 
Toutes les fois que l’on s’apprête, dans le courant de l’été, É 
à récolter les pommes de Choux, il faut distinguer les races 
entr’elles. Les unes peuvent donner en seconde récolte de 
bons regains, tandis qu’il n’y a rien de bon à attendre des 
| autres. Ainsi, avec les Choux de Milan, on devra laisser 
quelques feuilles au-dessus de la tige, tandis qu’on ne lais- 
sera rien du tout aux Choux d'Allemagne. Ces feuilles res- 
tantes rempliront le rôle d’appelle-sève, etlorsque la saison 
ne sera pas trop avancée, les pieds de Choux pousseront 
des rejets qui ne sont pas à dédaigner, même dans les 
meilleures cuisines. Les Choux de Milan hâtifs, dont h : 
tête a été enlevée de bonne heure, produisent de ces rejets | 
en abondance et pendant fort longtemps. Pour ce qui est 
de la récolte des Choux d’arrière-saison, que lon tient à 
conserver, c’est une autre affaire; on ne sépare pas les 
pommes des tiges à moins qu'ilne s’ agisse de eme des : 
porte-graines; on arrache le tout. SR 
Avant de parler de la conservation des Choux ie 

nous avons un mot à dire de la culture forcée de quelques … 
uns d’entr'eux. Par culture forcée, nousentendons lesemis 
sous châssis des races hâtives qui ont été détruites en hiver. e 
On précipite ainsi la levée, on repique aux premiers beaux 
jours et l’on gagne un peu d'avance sur les repiquages faits 
avec des plants de pleine terre. Dans les climats tempérés. 
on n’a pas recours à ce moyen, à moins qu'il ne s'agisse 
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de faire du plant pour la vente. Les premiers Choux à repi- 
quer trouvent des acheteurs impatients qui les payent 
bien; cependant ces Choux de couches ne valent point à 
beaucoup près ceux qui ont été élevés au grand air. Aussi, 
nous recommandons bien aux personnes des climats du 
Nord qui ont l’habitude de semer sur couche, d'habituer 
ces semis au grand air pendant 7 ou 8 jours, avant de 
procéder à la transplantation. Ceux qui sèment uniquement 
pour vendre le plant, n’ont point ce souci. Tant mieux si 
le plant vendu ne réussit pas; ils en vendront de l’autre 
pour le remplacer, ou bien de la graine, ou bien encore 
des légumes tout venus. 


CONSERVATION DES CHoux. — La conservation des Choux 
pommés n’est ni plus difficile ni plus dispendieuse que 
celle des racines. « Pour les conserver, dit De Combes, 
les uns les portent dans la serre, et les rangent simplement 
debout les uns contre les autres; d’autres les pendent au 
plancher par la racine; d’autres les enterrent; mais j'ai 
éprouvé que de toutes ces façons ils retiennent un mau- 
vais goût, et se conservent moins que de la manière que je 
vais dire, qui est plus simple, et c’est la méthode d’Au- 
bervilliers, où on les prolonge plus loin que nulle autre 
part. 

« Après avoir arraché vers la Toussaint tous les Choux 
qu'on veut garder, et les avoir dépouillés de leurs grandes 
feuilles, on nettoie une place en plein air, le long d’un mur 
exposé au nord ou au couchant. On les couche sur terre 
près à près avec toute la racine, la tête tournée au nord; 
et lorsqu'il y en à une rangée de placée, on y jette un peu 
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de terre sur les racines; on recommence un autre rang à la 
suite, disposé de manière que les têtes touchent aux racines 
des premiers, et on continue de la même manière tant qu’on 
en a. Lorsqu'ensuite, les grandes gelées approchent, onles 
couvre avec de la grande litière sèche et bien secouée, et 
quand les dégels arrivent, on les découvre. L’air naturel 
dont ils jouissent de temps en temps dans cette situation, 
les soutient mieux qu’un air enfermé, et ils ne prennent 
pas de mauvais goût; cependant, passé Noël, on n’en est 
plus empressé, ils perdent leur goût en meilleure partie, 
et les Choux frisés (de Milan) leur deviennent préférables 
avec raison. » 

Un autre procédé consiste en ceci : — On arrache les 
Choux et on supprime les larges feuilles; après cela, on 
creuse des rigoles du levant au couchant, dans la partie la 
plus sèche du jardin, et l’on y couche les Choux un à un, 
la tête en l’air, du côté du midi, très rapprochés les uns des 
autres, mais ne se touchant point. On recouvre les pieds de 
ces Choux jusqu’au collet avec la terre d’une seconde rigole, 
ouverte à côté de la première, et quand on a placé ainsi 
cinq ou six lignes de Choux, on dispose par-dessus le tout, 
avec des pieux, quelques perches et des liens, une sorte de 
charpente que l’on recouvre de paillassons à l’approche 
des neiges ou des grands froids. Il est nécessaire, en outre, 
de creuser autour de la réserve de Choux un fossé étroit et 
profond qui sert à l'assainissement du terrain, à l’écou- 
lement des eaux pluviales, et par conséquent à la conser- 
vation des légumes, qui ne dépasse pas le mois de février. 

On conserve encore les Choux quelque temps en les pla- 
çant en plein air sur un lit de fagots, la tête en bas, et on 
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les masque avec un peu de paille, que l’on renouvelle et que 
Von met en plus grande quantité pendant les grands froids. 

On les conserve aussi dans les terrains secs et en pente, 
rien qu’en ouvrant une fosse, dans laquelle on les place la 
tête en bas; et l’on recouvre de terre sur une épaisseur de 
15 à 20 centimètres. Par ce dernier procédé, on ne conserve 
pas toujours les Choux biancs comme on le voudrait, mais 
les Choux rouges se maintiennent en bon état. Au fur et à 
mesure qu'on les retire de cette fosse, à la sortie de l'hiver, 
on enlève les feuilles de la circonférence qui sont pourries 
et d’un aspect dégoûtant, et on consomme promptement la 
partie saine. Une fois hors de terre, les pommes se gâte- 
raient vite. 

Par leur conversion en choucruûte, on arrive à conserver 
les Choux pendant un an et jusqu’à deux ans dans les cli- 
mats qui se rapprochent du Nord. Ainsi, dans l’Ardenne 
Belge, la choucroûte de deux ans n’est pas rare, et l’on est 
heureux d’en trouver à acheter le jour de la fête patronale. 


PRÉPARATION DE LA CHOUCROUTE. — On prend des têtes 
de Choux bien serrées, des cabus d'Allemagne, presque 
toujours, bien qu’on puisse se servir également de Choux 
de Milan ou de Savoie qui donnent une Choucroûte fort 
délicate à ce qu’on assure, mais qui a le tort de n'être pas 
blanche. On laisse les Choux à la cave ou sous un hangar 
pendant une huitaine de jours, pour qu'ils s’y fanent un 
peu. Après cela, on enlève les feuilles vertes, on creuse le 
trognon avec un couteau, de manière à en laisser le moins 
possible, et on divise le Chou en lanières fines à l’aide d’un 
couteau à plusieurs lames sur lesquelles on promène un 
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tiroir à coulisse bourré de Choux. La feuille divisée est 
reçue dans une manne. Lorsque cette première besogne 
est terminée, on dispose, au fond d’une tonne, dont le dia- 
mètre est le même partout, une couche de feuilles coupées 
de la hauteur d’environ 16 centimètres, puis on saupoudre 
avec une petite quantité de sel gris. Il vaudrait mieux n’en 
pas mettre du tout que d’en mettre trop, car la trop grande 
quantité de cet assaisonnement a l'inconvénient de rendre 
les Choux durs et difficiles à cuire. Quelques personnes ont 
l'habitude de semer sur cette première couche quelque peu 
de poivre en grains, une petite quantité de baies de gené- 
vrier et une ou deux feuilles de laurier; mais ceci dépend 
du goût des individus, n’est pas de rigueur, et l’on peut fort 
. bien s’en passer. On pile’ ensuite fortement ce premier lit 
de choucroûte avec un pilon. Nous ne saurions trop recom- 
mander, à cet égard, de piler fort et longtemps; car c’est 
de cette condition que dépend la bonne conservation de la 
choucroûte. On se sert pour cet usage d’un pilon en bois. 

Sur cette couche ainsi foulée, on en ajoute une nouvelle, 
sur laquelle on met de même un peu de selet la même 
quantité des autres ingrédients que l’on a jugés néces- 
saires. On fait ensuite jouer de nouveau le pilon jusqu’à ce 
que ce second lit soit aussi fortement comprimé. Enfin on 
continue de faire de nouvelles couches jusqu’à ce que la 
tonne soit pleine, à 12 ou 16 centimètres près. 

On ne jette pas tout à la fois dans le tonneau les feuilles 
hachées nécessaires pour faire un lit, mais on les place de 
facon à égaliser leur surface : de cette manière il est plus 
facile de les piler et de les presser partout convenable- 
ment. Le vase plein, comme nous venons de le dire, on 


CONSERVATION DES CHOUX 69 


couvre la choucroûte avec un linge bien blanc ou avec les 
grandes feuilles extérieures des Choux, dont on place trois 
ou quatre les unes sur les autres; puis on dispose par- 
dessus des planches qui ferment la tonne aussi exactement 
que possible. Ces planches ne doivent avoir que le jeu né- 
cessaire pour entrer et sortir librement. Il serait préférable 
d’avoir un couvercle muni d’une poignée, qui n'entrerait 
que tout juste. Enfin, on finit de charger le dessus de la 
tonne avec des pierres bien lavées et assez lourdes. Ordi- 
nairement, l’eau de végétation des Choux remonte jusque 
vers les pierres et couvre la surface de la tonne; mais si 
cela n'avait pas lieu, 1l serait nécessaire d’y verser de l’eau 
ordinaire jusqu’à ce que cette surface fut submergée. 

La choucroûte, ainsi préparée, ne tarde pas à se mettre 
en fermentation; l’eau qui se trouve au-dessus de la tonne 
devient écumeuse et acide. Lorsqu'on voit cette fermenta- 
tion baisser, ce qui a lieu ordinairement au bout de douze à 
quinze jours, on peut commencer à se servir des Choux. 
Quelques personnes, cependant, pensent qu’il est préfé- 
rable d'attendre trois semaines ou un mois. Quoiqu'il en 
soit et de quelque manière que l’on juge à propos d’agir, il 
faut, lorsqu'on veut prendre de la choucroûte, enlever avec 
un petit vase toute l’eau qui est sur le couvercle; il est 
même nécessaire, pour n’en pas laisser, de se servir, à la 
fin de l'opération, d’un linge ou d’une éponge à l’aide des- 
quels on fait disparaitre ce qui pourrait rester de liquide. 
Cela fait, on ôte d’abord les pierres, puis les planches et 
enfin le linge ou les feuilles de Choux; on prend la quan- 
tité de choucroüûte dont on a besoin, on met la surface de 


ce qui reste bien de niveau, puis on replace le linge, les 
À 4. 
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planches et les pierres, après les avoir lavés convenable- 
ment. Les personnes qui ne prennent pas de choucroûte 
tous les huit jours dans la tonne, doivent, malgré cela, au 
bout de ce temps, la découvrir pour voir si elle ne se gâte 
pas et tout nettoyer, comme nous venons de le dire. Cepen- 
dant, lorsque les Choux seront depuis deux mois et demi 
ou trois mois dans la tonne, il suffira de les visiter tous les 
quinze jours. [Il faut aussi, bien entendu, qu’à chaque visite, 
on ajoute de l’eau en quantité suffisante pour recouvrir les 
planches. Tous ces soins, qui paraissent minutieux, sont 
nécessaires si l’on veut que la choucroûte ne se gâte pas et 
se conserve pendant un an et même plus. En outre, la tonne 
qui la renferme doit être placée dans une cave ou dans tout 
autre lieu où elle soit complétement à l'abri de la gelée, 
sans quoi son contenu ne tarderait pas à devenir tout-à-fait 
mauvais. | 

Les détails qu'on vient de lire sur la préparation de la 
choucroûte, ne nous appartiennent pas; nous les avons 
trouvés dans un journal belge et sans signature au bas. Si 
nous les avons reproduits avec de légères modifications, 
c’est parce qu’ils ont été écrits par un homme qui con- 
naissait parfaitement son sujet. Pendant tout le temps que 
nous avons habité la Belgique, nous avons préparé notre 
choucroûte exactement comme on vient de l'indiquer, 
moins les feuilles de laurier. Notre tonne contenait un peu 
plus d’un hectolitre; elle se fermait au moyen d’un cou- 
vercle à poignée, et nous ajouterons que les pierres dont 
nous nous servions pour presser ce couvercle contre la 
choucroûte, pesaient de 20 à 25 ktilog. 

Nous prenions notre première choucroûte trois semaines 
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après la mise en tonne, et nous avions soin de Jeter la pre- 
mière couche qui est toujours de mauvaise qualité. Quant 
à visiter la tonne à choucroûte tous les huit jours d’abord 
et tous les mois ensuite, le conseil est bon, mais on le suit 
rarement. Nous ne visitions pas la nôtre une fois tous les 
mois, même au début; nos voisins ne visitaient pas la leur 
plus souvent, et notre choucroûte, pourtant, se conservait 
dix-huit mois et deux ans. Il est vrai que nous étions dans 
une contrée froide et que, dans des climats moins rudes, 
notre négligence aurait pu nous coûter cher. 

Dans ces dernières années, on a trouvé, pour la conser- 
vation des différents légumes et par conséquent des choux 
comme des autres, des moyens dont l’industrie fait encore 
un secret, et dont par conséquent nous n’avons pas à entre- 
tenir nos lecteurs. Nous dirons seulement que ces con- 
serves de légumes pour julienne, qui nous paraissent avoir 
été soumises à la dessiccation et protégées par un enduit 
gélatineux, n’ont point, après la cuisson, la saveur franche 
des légumes verts. 

Avant de parler de l'emploi des différents Choux, nous 
voulons épuiser la liste des espèces et variétés qui portent 
ce nom. 


Quatrième catégorie 
DES CHOUX-FLEURS ET BROCOLIS 


Chou-fieur. — C'est le Brassica oleracea Botrytis cauli- 
flora âe De Candolle (grav. 7), et il le décrit en ces termes : 
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partir de leur base, et forment une espèce de corymbe ré- 
gulier; à ce caractère il faut en ajouter un autre qui est la 
conséquence naturelle du premier; les pédicelles étant 
étroitement serrés les uns contre les autres, avant la florai- 
son, perdent leur forme, deviennent charnus en adhérant 
les uns contre les autres, et, en général, ne produisent que 
des rudiments de fleurs avortées. » M. Vilmorin ajoute les 
caractères suivants : — « Ce corymbe ou tête de Chou-fleur 
est blanc-jaunàtre, atteint des dimensions différentes, est 
plus ou moins serré, a le grain plus ou moins fin suivant 
les variétés cependant, une partie des fleurs se développent 
en se désagrégeant, et sont supportées par une tige rameuse 
qui s'élève à environ 1.25. Les feuilles sont entières, 
allongées, légèrement ondulées, renversées en dehors à 
l'extrémité, d’un vert glauque, à pétiole épais et à nervures 
blanchâtres. La graine est généralement plus petite et de 
grosseur moins régulière que dans les autres variétés du 
Chou cultivé. » 

Voici maintenant la définition donnée par MM. Moreau et 
Daverne : — « Cette espèce de Chou diffère des autres en 
ce que ce ne sont pas ses feuilles qui forment sa tête, 
mais bien ses fleurs (ou plutôt ses boutons floraux), qui, 
avant leur développement, se changent en une masse com- 
pacte de granulations blanches, charnues, tendres, et d’un 
manger délicat. Quand cette masse ou cette tête a pristout 
son développement, qui atteint jusqu’à 16 ou 20 cent. de 
diamètre sous une forme convexe, si on ne la coupe pas, 
il en sort plusieurs rameaux qui développent des fleurs en 
partie imparfaites, en partie parfaites; et ces dernières pro- 
duisent des siliques dont les graines reproduisent l’espèce. » 
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Ïl n'y a réellement que # variétés de Choux-fleurs qui 
sont : 

40 Le Chou-fleur tendre que les maraîchers de Paris 
appellent le petit Salomon ; : 

20 le Chou-fleur demi-dur ou gros Salomon ; 

3° Le Chou-fleur dur de Hollande ; 

4o Le Chou-fleur noir ou violet de Sicile. 

Le Chou-fleur dur de Paris et le Chou-fieur Lenormand 
qui est robuste et remarquable, ne sont que des sous- 
variétés du gros Salomon; le Chou-fleur dur d'Angleterre, 
le Chou-fleur dur de Bruxelles ressemblent trop au Chou- 
fleur dur de Hollande pour en être distingués sûrement. 

Le Chou-fleur tendre ou petit Salomon est le plus petit 
de tous; sa pomme se forme rapidement et s’écaille ou se 


desserre rapidement aussi. On le sème au printemps pour 


le récolter de juillet en septembre. 

Le Chou demi-dur ou gros Salomon qui a une très belle 
pomme, et dont le grain est blanc et serré convient surtout 
pour les semis du mois de juin. On le récolte en automne. 
Ïl y a une sous-variété plus tardive de 8 à 10 jours. 

Le Chou-fleur dur de Hollande, à pomme très volumi- 
neuse et à grains blancs très serrés, est plus tardif que le 
demi-dur. On le sème ordinairement en mai pour le ré- 
colter vers la fin d'octobre ou en novembre. 


Le Chou-fleur noir de Sicile, à pomme violette et à 2TOS 


grains peu serrés, appartient nous dit-on aux Choux-fleurs 
par ses feuilles et aux Brocolis par sa pomme. Franchement, 
cette distinction nous satisfait peu, et tout en nous confor- 
mant aux usages reçus, nous sommes forcé d'avouer, à 


LA 


notre confusion, que nous ne saisissons pas bien la nécessité 
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de séparer les Brocolis des Choux-fleurs. Nous avons cul- 
tivé les uns et les autres assez longtemps pour les con- 
naître, et cependant si l’on nous présentait des têtes des 
uns et des autres, dépouiilées d’une partie de leurs feuilles, 
comme on les voit à la halle, nous serions incapables de 
vous dire : voici les Choux-fleurs; voilà les Brocolis. Et 
nous parierions que les maraîchers de n'importe quel en- 
droit seraient aussi embarrassés que nous dans la même 
situation. Nous avions cru remarquer que la tête du Bro- 
coli blanc se distinguait des Choux-fleurs en ce qu’elle était 
plus blanche, plus appétissante, mais nous ne rencontrons 
ce caractère distinctif dans aucune définition, en sorte que 
nous n’osons pas le maintenir. 


Brocoli. — C’est le Brassica oleracea botrytis cymosa, 
de De Candolle. Voici ce qu’en dit M. Vilmorin : — « Le 
Brocoli se distingue du Chou-fleur par ses feuilles plus 
nombreuses, moins allongées ; celles-ci sont ondulées, un 
peu contournées ; celles qui entourent la pomme (ou tête) 
et qui ne sont pas complétement développées, sont comme 
frisées par des ondulations plus nombreuses et plus courtes; 
la nervure médiane est grosse, ferme et donne à la feuille 
une certaine raideur, les nervures secondaires sont nom- 
breuses, blanches. Vers le point d'attache des feuilles, le 
pétiole est plus souvent dénudé que dans le Chou-fleur, 
la couleur des feuilles est plus glauque. La pomme fine et 
serrée ne se distingue pas de celle du Chou-fleur dans les 
bonnes variétés blanches; dans les variétés violettes, la 
pomme est ordinairement petite et le grain (boutons de la 
fleur) en est gros et peu serré. » 


7ê À LES CHOUX 


Voyons à présent ce qu’en disent MM. Moreau et Daverne, 
dans leur Manuel pratique de la culture maraichère : — 
« Le Brocoli ressemble au Chou-fleur par la couleur glau- 
que de ses feuilles, par la manière de former sa pomme; 
mais ses feuilles sont plus grandes et plus ondulées. Il 
diffère surtout du Chou-fleur en ce qu’il supporte d’assez 
fortes gelées et que, après avoir traversé l'hiver, il produit 
sa pomme au premier printemps. Avant l'introduction de 
la culture forcée du Chou-fleur dans Paris, les marai- 
chers de cette capitale cultivaient le Brocoli; mais depuis 
lors, les jardiniers du Midi de la France et ceux du Finis- 
tère, favorisés par leur climat, en envoient à Paris dès les 
trois premiers mois de l’année, et nous ne pouvons sou- 
tenir la concurrence à cause de la cherté de nos terrains, 
de sorte qu'il n’y a que très peu de maraichers à Paris qui 
cultivent aujourd’hui le Brocoli..… » 

Ainsi, vous voudrez bien observer que M. Vilmorin trouve 
au Brocoli des feuilles moins longues qu'au Chou-fleur, 
tandis que MM. Moreau et Daverneles trouvent plus grandes. 
En bonne justice, le mieux serait de convenir que le Bro- 
coli est une variété de Chou-fieur, tout simplement, une 
variété un peu plus robuste que les autres et pouvant, avec 
quelques précautions, traverser l’hiver dans le climat de 
Paris. Si on le sème en juillet, il donne ses pommes au 
printemps; si on le sème au printemps, 1l les donne vers” 
la fin l’été. 

On recommande, parmi les nombreuses races plus ou 
moins douteuses des catalogues, le Chou brocoli blanc 
hâtif ; le Brocoli blinc Mammoth, très rustique, très bon 
et donnant sa pomme une vingtaine de jours après le hâtif: 
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enfin, le Brocol violet, aussi précoce que lé blanc hàtif et 
peut-être de meilleure qualité. 


CULTURE DE PLEINE TERRE DES CHOUX-FLEURS ET BRo- 
coms. — En 1855, nous écrivions : — « Ces plantes sont 
considérées dans nos campagnes comme des légumes de 
luxe, difficiles. à obtenir, très coûteux, et dont il faut laisser 
l'entière jouissance. aux gens riches ou aisés. Or, c’est là 
une. de ces grosses erreurs que l’on ne s'explique pas. Les 
Choux-fleurs et les Brocolis n’exigent ni plus de science, ni 
plus, d’habileté que les Cabus. » C’est encore notre avis; 
seulement, nous ajouterons qu'ils exigent beaucoup plus 
d’eau. Ce n’est qu'à la condition d’arroser copieusement 
que l’on obtient des pommes belles et tendres, 

Dans les.climats froids de | Ardenne, où nous avons. cul- 
tivé:les Ghoux-fleurs et Brocolis avec que'que succès, nous 
semions le petit et le gros Salomon, ainsi que le Brocoli 
Mammoth, sous châssis en mars pour repiquer en avril. 
Quant au Chou-fleur dur de Hollande, nous le semions sur 
un bout de plate-bande au commencement d’avril, pour le 
repiquer en mai. Nous les placions ies uns et les autres à 
une distance de 70 à 80 centimètres, à cause de la vigueur 
de végétation, Pour ce qui est des suins d’entretien, ils ne 
différaient de ceux donnés aux autres Choux que par des 
arrosages fréquents dans la matinée seulement, tant que 
les nuits étaient froides, et plus tard deux fois par Jour, 
malin et soir, quand, bien entendu, la pluie ne nous en 

Aussitôt que les feuilles de nos Choux-fleurs et Brocolis 
se redressaient. sensiblement et nous annonçaient ainsi, à 
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leur manière, que les pommes allaient se former, nous 
remuions la terre au pied avec la binette et nous arrosions 
abondamment avec de l’eau coupée d'urine de vache, puis 
tous les deux jours avec de l’eau pure dégourdie au soleil. 
Quand les pommes avaient la grosseur du poing, nous les 
recouvrions en cassant à demi les petites feuilles d’inté- 
rieur qui les entourent. Au bout de deux ou trois jours, 
_ les pommes écartaient leur couverture en se développant; 
alors, nous les recouvrions de nouveau, en rompant à demi 
les voisines. Bientôt, celles-ci ne suffisant plus, nous étions 
forcés de rompre les grandes feuilles extérieures, de les 
rabattre au-dessus des têtes du Chou-fleur et de les y main- 
tenir au moyen d’une pierre plate. Ces têtes de Chou, ainsi 
abritées contre la lumière du jour, achevaient de se déve- 
lopper, et restaient tendres, blanches et serrées. Sans ces 
précautions, elles eussent jauni sensiblement et durci;ielles 
n'auraient plus grossi et se seraient écaillées ou écartées 
pour monter à fleur. | 

Dans nos climats doux, les procédés de étre sont les 
mêmes que dans le Nord, avec cette différence qu’on pent 
se dispenser de semer sous châssis et, qu'après le repi- 
quage, il convient d’arroser plus copieusement pendant le 
cours de la végétation et parconséquent de fumer sans lési- 
nerie, attendu que l’eau use vîte l’engrais. D’ordinaire, le 
développement des feuilles est moindre que dans les con- 
irées humides, et il suffit de placer les pieds à 60 centi- 
mètres de distance. 

Il est d’usage, au moment où la fête se forme, d’ou- 
wir un bassin autour de chaque pied et d’y verser l’eau 
des arrosages; nous pensons qu'une butte évasée du 
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haut, toujours en forme de bassin, serait préférable. 

Si la bonne culture et les engrais copieux sont de rigueur 
pour le succès des Choux-fleurs et Brocolis, la bonne qua- 
lité des graines est de rigueur aussi. Autrefois, les jardi- 
niers français, anglais et hollandais ne connaissaient que la 
graine de Malte et du Levant; on n’en voulait pas d’autre. 
Plus tard, nos jardiniers prônèrent la graine d'Angleterre, 
et MM. Moreau et Daverne nous rappellent la chose en 
commettant une erreur de date. [ls écrivaient en 1854 : — 
« Il y a cinquante ans, on croyait que la graine de Chou- 
fleur récoltée en France ne pouvait pas produire de beaux 
Choux-fleurs, et on la tirait toute d'Angleterre. À présent, 
chaque maraîcher recueille sa graine, il en vend même, et 
continue d'obtenir de très beaux et bons Choux-fleurs. » 

Il y a longtemps qu’on sait cela. Au milieu du xvnre siè- 
cle, De Combes à dit à ce propos : — « Plusieurs sont 
dans un autre préjugé, qne la graine de Malte ou du Levant 
est meilleure qu'aucune autre; l'expérience en a démontré 
le faux à fous ceux qui font profession d’en élever : celle 
qu'ils recueillent eux-mêmes leur réussit beaucoup mieux ; 
et depuis nombre d'années, aucun ne s’avise plus d’en se- 
mer d'autre : les étrangers même, en bonne partie, en ont 
reconnu la différence, et la tirent actuellement d'ici. Sa 
forme est ronde, de la grosseur d’une bonne tête d’épingle, 
et sa couleur marron clair; on la juge Une, quand elle 
est bien pleine et sans rides. » 

Il n’est pas difficile de produire cette semence; nous en 
avons indiqué le moyen dans un petit livre qui a pour titre : 
l'Art de produire les bonnes graines. — « Semez, avons- 
nous dit, en septembre sous le climat de Paris, en août, 
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sous le climat de la Belgique; repiquez.les plants au com- 
mencementd'octobre; faites leur passer l'hiver sous châssis 
ou au moyen d'une couverture de feuilles sèches ou d’abris 
quelconques; marquez au printemps ceux qui porteront 
les. plus belles pommes; ne touchez pas. à ces pommes; 
cissent point, enlevez ces feuilles aussitôt que les pommes 
s’ouvriront et feront mine de monter; arrosez souvent au 
pied avec le goulot de l’arrosoir, surtout quand les porte- 
graines commencent à se, mettre à fleurs, et pincez les 
extrémités des. branches fleuries, afin de mieux nourrir les 
fleurs et les graines du dessous. Prenez garde aux puce- 
rons, détruisez-les en mouillant les feuilles.et.les tiges avec. 
de l’eau salée, ou bien avec de la chaux vive en poudre 
que vous répandrez sur les parties attaquées, après les 
avoir mouillées avec la pomme de l’arrosoir. En août, ou, 
au plus tard en septembre, selon les localités, vous cou- 
perez les rameaux au fur et à mesure que les siliques mü- 
riront et les ferez sécher au soleil sur un drap. Ges siliques. 
s’ouvriront seules et les graines qui s’en détacheroni les 
premières seront les meilleures. Vous attendrez qu'elles 
soient parfaitement sèches pour les renfermer, et vous 
ferez bien de les mettre en sacs avec leurs menues pailles, 
afin d'éviter la fermentation ou l’échauffement. Vous les 
vannerez plus tard. » 

Quoique l’on fasse, la graine de Choux-fleurs a toujours 
mauvaise mine; elle est terne et l’on croirait à première 
vue, qu’elle a perdu ses facultés germinatives. Avancer, 
comme l’a fait De Combes, que cette graine est de la gros- 
seur.d’une bonne tête, d’épingle, c’est peut-être aller un 
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peu loin, à moins d'admettre que de son temps les têtes 
d’épingles étaient plus petites que du nôtre. 

Dans le climat de Paris, où, nous l’avons déjà dit, les 
Brocolis peuvent traverser l'hiver, moyennant certaines 
précautions, on doit les semer en pleine terre au com- 
mencement de juillet, les éclaircir promptement après la 
levée, s’ils sont trop épais, — ce qui a lieu presque tou- 
jours, — et les transplanter dans la première semaine 
d'août à 65 centimètres l’un de l’autre. Lorsque le temps 
est à la sécheresse, on arrose fréquemment. Sur ces 
planches à Brocolis, les maraîchers sèment de la mâche 
ou des épinards. A l'approche des gelées, ils arrachent les 
Brocolis et les retransplantent jusqu’au collet, de façon à 
ce que leurs feuilles se touchent. Ils obtiennent ainsi un 
ralentissement de végétation qui, selon toute apparence, à 
le mérite de rendre les plantes moins sensibles à la gelée. 
Et lorsque viennent les grands froids, 1l suffit de couvrir 
les Brocolis de litière pour les sauver. Nous n'avons pas 
besoin d'ajouter qu’il faut leur donner de l’air et de la 
lumière toutes les fois que la température le permet. En 
procédant ainsi, on a des Brocolis qui pomment de bonne 
heure au printemps. 


CULTURE FORCÉE DES CHOUX-FLEURS. — Les variétés de 
Ghoux-fleurs que l’on force d'habitude, sont le petit et le 
gros Salomon. A cet effet, on sème la graine de l’un et de 
_ l'autre en pleine terre, dans les premiers jours de sep- 
tembre, un peu plus tôt dans le Nord, un peu plus tard 
dans le Midi. Dès que le plant a ses deux premières 
feuilles, non compris les cotylédons, on prépare des plan- 
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ches au potager pour l'y repiquer. Cette préparation con- 
siste à labourer les planches en question et à à placer des 
coffres de jardinier sur cette terre labourée. Après cela, on 
donne un coup de râteau dans l’intérieur des coffres et on 
charge le terrain nivelé de 4 à 5 centimètres de terreau, 
ou à défaut de terreau, d’un mélange d’excellente terre et 
de vieux fumier. Une fois ces préparatifs terminés, on lève 
les jeunes plants de Choux-fleurs avec la bêche et on les 
transporte près des coffres. Alors, on saisit les Choux de 
la main gauche un à un et on les enterre jusqu’au coliet 
dans des trous que l'en ouvre dans le terreau avec l’index 
dela main droite, et à 7 ou 8 centimètres l’un de l’autre. 
Aussitôt après, on donne un coup d’arrosoir, et il va sans 
dire que l’on continue les arrosages aussi longtemps ca 
la sécheresse l’exige. 

Dans la dernière semaine de LC le ss habi- 
tuellement, on prépare d’autres planches sur lesquelles on 
met d’autres coffres et aussi un lit de terreau, comme pré- 
cédemment, et l’on y retransplante les Choux des premiers 
coffres un peu moins serrés qu'ils ne l’étaient d’abord. Les 
jardiniers font cela pour que la végétation n’aille pas trop 
vite, et pour endurcir le plant, expression très juste que 
les physiologistes n’ont pas encore remarquée. | 

Dès que les premières gelées se font sentir, on se hâte 
de mettre les châssis sur les coffres. On les tient fermés ia 
nuit, et le jour, on les tient soulevés par derrière pour 
donner de l’air aux Choux-fleurs. À mesure que le froid 
augmente, on prend mieux ses précautions contre lui. 
Ainsi, on couvre les châssis d'un paillasson simple ou de 
plusieurs paillassons, et quand lhiver devient très rude, on 
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établit des accots autour des coffres jusqu’à la hauteur des 
panneaux. On donne le nom d’accot à un lit de feuilles ou 
de litière sèche d'environ 40 centimètres d'épaisseur. Puis 
dans la journée,dès que la température remonte et que le 
soleil paraît, on enlève les paillassons etl'on donne pru- 
demment un peu d’air pendant les meilleures heures de la 
journée. Cependant, d’aucunes fois, la saison est si àpre et 
le froid tellement vif qu’il est impossible de donner de l'air 
et de la lumière aux plantes; il faut les tenir cachées des 
semaines entières. Ce sont heureusement des cas excep- 
tionnels, mais nous le répétons, ces cas se présentent, et à 
la suite de cette longue et pénible captivité, il importe de 
ne pas aérer et de ne pas éclairer les Choux-fleurs trop 
brusquement. On doit ménager les transitions, c’est-à- 
dire n’éclairer et n’aérer que par degrés, très faiblement 
d’abord. 

Au commencement de février, les vrimeuristes qui ont 
fait des laitues sous châssis, ont des coffres disponibles. 
Or, c’est dans ces coffres, après avoir donné un coup de 
bêche au terreau, que l’on transplante une partie @es 
Choux-fleurs pour la troisième et dernière fois, c’est-à-dire 
à demeure. On laisse l’autre partie composée de gros $a- 
lomon pour le mois suivant, afin de les meitre en côtière 
et d'échelonner la production. On fait la transplantation au 
plantoir sur deux rangs, en haut et en bas du cofre, à 20 
centimètres à peu près des boras, et, entre les deux lignes 
de Choux-fleurs, on sème de la carotte courte de Holiance, 
ou bien on plante de la laitue gotte ou de la laitue Georges. 

Cette opération exécutée, en replace les châssis, que 
l’on soulève le jour, que l’on ferme la nuit. Souvent con 


34 LES CHOUX 


il faut encore recourir à l'emploi des paillassons. L’essen- 
tie], est d’aérer graduellement, d’habituer peu à peu les 
Choux-fleurs au régime du grand air. 

En mars, le soleil est déjà chaud, au moins dans la plu- 
part de nos climats, et la végétation marche, en sorte que le 
bout des feuilles des Choux-fleurs touche bientôt les vitres. 
On doit alors exhausser les coffres au moyen de tampons 
de paille ou de foin que l’on place sous les quatre coins. 

Vers la fin de ce mois de mars, on enlève les châssis et 
les coffres qui vont servir à faire des melons; et dans le 
cas où des gelées tardives viennent contrarier le jardinier, 
il se contente de recouvrir la nuit avec des pallassons 
soutenus par des perches. 

Cinq semaines plus tard, le petit Salomon fait ordinai- 
rement des pommes. Le gros Salomon arrive à huit jours 
de distance. Lorsque la pomme se montre, on rompt une 
feuille pour la couvrir et l’on s’arrange de façon à ce qu’en 
_se développant, elle ne recoive pas la lumière du jour. 

En mars, on prend les Choux-fleurs demi-durs laissés 
dans les premiers coffres et on les plante en côtière, à 65 
centimètres l’un de l’autre, en compagnie des laitues ro- 
maines. Nous appelons côtière une plate-bande abritée 
entre les vents froids par des murs ou des brise-vents 
quelconques. | 


RÉCOLTE ET CONSERVATION DES CHOUX-FLEURS. — On n’a 
d'intérêt à conserver que les Choux-fleurs tardifs. Autrefois, 
pour avoir des Choux-fleurs à la fin de l’hiver, on arrachait 
à l'approche des premières gelées les pieds dont la tête 
était à peine formée, on rompait une partie de leurs prin- 
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cipales feuilles, on portait ces Choux dans uné serre à lé- 
gumes ou dans une cave et on les enterrait jusqu’au collet 
et fort près les uns des autres, dans une terre très meuble, 
même dans du sable un peu frais. On aérait le plus pos- 
sible en temps doux, on fermait bien en temps froid, et 
dans cette situation, les pommes continuaient de se déve- 
lopper. Elles ne devenaient jamais grosses, mais telles 
quelles ons’en contentait parfaitement. — En novembreet 
décembre, on songeait aussi à conserver les pommes cou- 
pées dans des serres bien sèches. A cet effet, on coupait 
ces pommes, on ôtait toutes leurs feuilles, et ainsi dépouil- 
lées, on les placait tout bonnement sur des tablettes. 

Aujourd'hui encore, beaucoup de personnes ne connais- 
sent pas d’autres moyens de prolonger artificiellement la 
saison des Choux-fleurs. Cependant, il y a mieux à faire. 
Voici d’après le Manuel pratique de la culture maraïchère 
de Paris, comment s’y prennent ses auteurs, MM. Moreau et 
Daverne, pour conserver les têtes de Choux-fleurs parfaite- 
ment sanes et très blanches, depuis le mois de novembre 
jusqu’au 15 avril et au-delà. 

— « D'abord, disent-ils, il faut posséder sous sa maison 
ou ailleurs, une espèce de cellier, enterré d'environ 1 mé- 
tre 66 centimètres, qui ait une fenêtre à chaque extrémité, 
pour pouvoir y établir un courant d'air (une cave voûtée en 
pierre ne serait pas aussi convenable). On fiche sur les côtés 
des solives du plancher un ou deux milliers de clous, à la 
distance de 27 à 30 centimètres l’un de l’autre : tous ces 
clous sont destinés à recevoir chacun un Chou-fleur chaque 
hiver. $ 

« À la fin de novembre et par un jour see, on fait choix, 


3 


86 LES CHOUX 


* dans un carré de Choux-fleurs durs, car ce sont ceux qui se 
gardent le mieux, on fait choix, disons-nous, des plus belles 
pommes; on les coupe un peu bas, de manière à leur laisser 
un trognon ou bout de tige long de 10 à 15 centimètres; 
on détache entièrement les feuilles qui se trouvent sur le 
bas de ces trognons, mais on raccourcit seulement à la lon- 
gueur de 8 à 10 centimètres, celles qui ayoisinent ou entou- 
rent la pomme du Chou-fleur. Ces bouts de feuilles mé- 
nagés garantissent les pommes, par les côtés, contre les 
chocs et les pressions, mais n’en garantissent pas le dessus, 
il faut donc, en les portant et les déposant sur une table 
dans le cellier où elles doivent être conservées, prendre 

ien garde de les froisser en aucune manière. Arrivées sur 
la table, dans le cellier, le maître maraîcher achève de leur 
faire leur toilette, c'est-à-dire qu’il ôte des feuilles et du 
trognon ce qui lui parait inutile; ensuite il attache au tro- 
enon de chaque pomme une ficelle longue de 16 à 20 cen- 
iimètres, et pend les pommes de Chou-fleur, la tête en bas, 
aux clous des solives du plancher. 

« Quand les Choux-fleurs sont ainsi pendus, dès la fin de 
novembre, il faut leur donner certains soins pour en con- 
server jusqu’au mois d'avril; ce sont ces soins que nous 
allons expliquer. | : 

« Tant qu’il n’y a ni gelée, ni grande pluie, mi brouil- 
lard, on laissera les deux fenêtres du cellier ouvertes, 
pour qu'il y ait, autant que possible, un courant d'air pour 
chasser l'humidité, qui est très contraire à la conservation 
des Choux-fleurs; si, plus tard même, quand la gelée oblige 
de tenir les fenêtres fermées, l'humidité se mamifesie, on 
allume dans le cellier quelques terrinées de braise pour 
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sécher l'air; mais, ce qui est d’une nécessité encore plus 
grande, c’est de visiter chaque Chou-fleur, au moins une 
fois par semaine, pour ôter les feuilles qui peuvent pourrir 
sans tomber, pour voir si quelque partie de la pomme ne 
se tache pas, et livrer à la consommation ceux de ces Choux- 
fleurs qui paraissent devoir se conserver le moins longtemps. 

« Pendant que les Choux-fieurs sont ainsi suspendus, ils 
. se fanent un peu et peuvent diminuer de volume d'environ 
un quart; mais on les fait revenir à leur état naturel 
quand on se dispose à les porter à la halle : pour cela, on 
coupe quelques millimètres du bout du trognon, on 
plonge, à plusieurs places, la pointe d’un couteau dans la 
chair du trognon, et l’on a sous la main un baquet d’eau 
fraiche dans lequel on plonge ce trognon pendant vingt- 
quatre ou irente-six heures, sans en mouiller la tête; per 
cette opération, le Chou-fleur reprend sa fraicheur, sa 
première grosseur, conserve sa blancheur, et ne perd rien 
de sa qualité : il ne diffère d’un Chou-fleur nouvellement 
cuelili qu'en ce qu'il a successivement perdu les portions 
de feuilles qui l’entouraient, soit parce qu’elles sont tom- 
bées d’elles-mêmes, soit parce qu’on les a ôtées, dans les 
visites, pour s'opposer à la pourriture. | 

« Telle est ia meilleure manière que nous ayons trouvée 
de conserver des Choux-fleurs jusqu’au mois d'avril; mais 
à présent nous avons renoncé à en conserver aussi long- 
temps : nous sommes forcés d’avoir tout vendu cès la fin 
de janvier, parce que dès le mois de février, les courriers 
et les conducteurs de diligences apportent à Paris des Bro- 
colis du Midi de la France ei du Finistère, qui établissent 
une concurrence que nous ne pouvons plus soutenir; et si 
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les chemins de fer se multiplient en France, cette con- 
currence pourra bien s'étendre jusqu’à nos Choux-fleurs 
du printemps, et causer un grand dommage à la culture 
maraichère ae Paris. » 

_ Depuis que ces lignes ont été écrites, lé chemins de 
fer se sont multipliés, et ce qui se passe prouve que les 
prévisions de MM. Moreau et Daverne étaient fondées. Les 
maraîchers de Paris regrettent naturellement le passé, 
mais les consommateurs, qui ont bien aussi quelques 
droits à notre sollicitude, pensent qu’il vaut mieux manger 
à bas prix des Choux-fleurs frais que de payer fort cher 
des Choux-fleurs conservés qui, d'ailleurs, ne sauraient 
leur être comparés. 

Pour notre compile, nous n'admettons pas et n’admet- 
trons jamais que les légumes verts conservés, ceux de la fa- 
mille des Crucifères surtout, puissent être mis en parallèle 
avec les légumes frais, quant à la qualité. La première de 
toutes les qualités dans les produits du potager, c’est la frai- 
cheur. Il n’y a d'exception que pour les ognons et les tuber- 
eules : pommes de terre et patates qui gagnent à vieillir 
un peu avant d’être consommées. Toutes les autres den- 
rées du légumier ne sont parfaites qu’à la condition d’être 
employées de suite après leur récolte, et c’est précisément 
en ceci que consiste l'avantage de ceux qui cultivent les 
légumes pour leur consommation sur ceux qui sont forcés 
de les acheter au marché. Nous savons bien que les légu- 
mes fabriqués par l’amateur ou le bourgeois, comme l’on 
dit, coûtent plus cher que les légumes fabriqués par les 
spécialistes, mais, en revanche, ils sont autrement délicats, 
et leur délicatesse n’est pas trop payée. 
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Cinquième Catégorie 
DES CHOUX A RACINE COMESTIBLE 


Choux-navets. — Ccetle catégorie comprend les Choux- 
navets (grav. 8) et les Rutabagas qui n’en sont ous des 
sous-variétés. Ils constituent les uns à £ 
et les autres l’espèce Brassica cam- 
pestris näpo brassica du genre Chou. 
On les nomme parfois Chou-rave en 
terre par opposition au vrai Chou- 
rave dont le renflement se trouve 
au-dessus de terre. 

Nous avons le Chou-navet blane, 
à collet verdâtre; le Chou-navet 
blanc à collet rougeâtre, sous-variété 
du précédent, l’un êt l’autre à racine 
oblongue; le Rutabaga ouNavet de 
Suède à collet verdâtre; le Rutabaga  Grav. 8. — Chou-nuvet. 
de Skirving, à collet rouge; les Rutabagas de Fettercairn 
et de Laing, à collet violet, tous à racine obronde. 

On distingue donc uniquement les Choux-navets et les 
Rutabagas par la forme plus ou moins allongée ou plus ou 
moins sphérique des racines. Nous ajouterons, à titre d’ob- 
servahion personnelle, que le Cbou-navet proprement dit 
tient plus fortement au sol que le Rutabaga. L’arrachage 
du Chou-navet avec les mains nous semblait très pénible 
et Souvent même nous n'y réussissions pas, tandis que 
l’arrachage du Rutabaga n’avait rien de fatigant. 
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Le Chou-navet est en quelque sorte la plante de tran- 
sition qui relie les Choux proprement dits aux Navets. 
Pour les botanistes, ainsi que nous l'avons déjà fait remar- 
quer, les Navets en question sont une autre espèce de 
Chou, mais pour nous cultivateurs, les Navets sont des 
Navets d’abord, pas autre chose, et, encore une fois, nous 
n’entendons point les loger dans cette monographie. En 
agriculture comme en culture potagère, nous avons une 
limite que les botanistes ne connaissent guère, mais qui 
n’a pas échappé aux praticiens. Les Choux s’arrêtent juste 
à l'endroit où la transplantation n’est plus praticable, au 
moins avantageusement. Ainsi, vous observerez que tous 
les Choux décrits précédemment, sans en excepter les 
Choux-navets que nous décrivons à cette heure, suppor- 
tent très bien et exigent même souvent le repiquage ou 
transplantation, tandis que personne ne songe à trans- 
planter les Navets proprement dits dans la première année 
de leur végétation. Il nous est arrivé d'essayer cette opé- 
ration pour regarnir des planches du potager, et nous 
savons ce qu’il en coûte d’eau et de peine Done aboutir à 
de maigres résultats. 


CULTURE DES CHOUX-NAVETS ET RUTAPAGAS. — Cette 
culture ne présente aucune difficulté; elle ne difière en 
rien de celle des Choux ordinaires; nous la conseillons en 
conséquence à tous nos lecteurs. On sème les Choux- 
navets et Rutabagas en mai, soit à demeure, soit en pépi- 
nière pour les repiquer en juin. On repique au plantoir à 
40 ou 50 cent. de distance; les plus grands intervalles 
conviennent aux Rutabagas, les plus petits aux Choux- 
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navets, dont les racines n’ont pas le diamètre aussi con- 
sidérable que le Rutabaga, et dont le collet se dépouille 


de ses feuilles principales à mesure que la racine se 
forme. On pourrait avancer de quelques semaines les semis 


‘et repiquages de Choux-navets et Rutabagas, mais en se 


hâtant trop, on rendrait le plant sujet à s’emporter, c’esi- 
à-dire à se mettre à fleur la première année. En pareille 


circonstance, on opère la suppression des tiges florales à 


mesure qu'elles se présentent, mais cela donne beaucoup 
de peine, et quoique l’on fasse, on n'obtient jamais que 
des racines coriaces d’un volume médiocre. Le mieux 
donc est de ne pas s’y exposer et de ne repiquer qu’en 
juin. Les Choux-navets et Rutabagas auront toujours assez 


de temps devant eux pour développer leurs racines qui, 


d’ailleurs, sont très-rustiques et ne craignent point les 


-premières gelées. Dans les climats tempérés, surtout lors- 
que le semis et la transplantation cent été tardifs, 1l n’est 


pas rare de voir les récoltes traverser sur pied tout un 
hiver. Toutefois la prudence commande de ne pas trop 
s'y fier. 

Les Choux-navets ei Rutabagas ne sont pas très difficiles 
sur la qualité du terrain; les plus beaux que nous ayons 
vus avaient été cultivés sur défriches de bruyères, et fumés 
avec un mélange de fumier de mouton et de boues d'étangs 
ressuyées à l'air pendant dix-huit mois ou deux ans. Il est 


-même à remarquer qu'en général, les terres neuves leur 


conviennent beaucoup mieux que les vieilles terres. C’est 
un fait que nous avons eu fréquemment l’occasion d’obser- 
ver dans l’Ardenne-belge où les Rutabagas occupent une 
assez belle place, à titre de plante fourragère et où le 
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Chou-navet type ‘est cultivé comme légume Sous le nom 
de Napoli (Neufchâteau). Ce nom de Napoli vient de ce 
que cette plante est désignée en beaucoup d’endroits sous 
celui de Navet de Laponie. Les Ardennais ne sont pas de 
l'avis du Bon jardinier qui estime le Rutabaga supérieur 
au Chou-navet ordinaire pour les préparations culinaires; 
ils laissent le premier au bétail et gardent le second pour 
eux. Nous croyons que les Ardennaïs n’ont pas tort, tout 
en reconnaissant que le Chou-navet est un légume de 
médiocre qualité. 


RÉCOLTE ET CONSERVATION DES CHOUX-NAVETS ET RUTA- 
BAGAS. — Les gens qui font de la culture uniquement sur 
le papier, sans jamais bouger du coin de leur feu, vous di- 
rent que les procédés de conservation sont Les mêmes pour 
toutes les racines indistinctement. Parlez-leur de Bette- 
raves, Carottes, Panais, Pommes de terre, Navets, Choux- 
navels, ou Rutabagas, et ils vous donneront pour les uns 
comme pour les autres la même recette. Si vous avez ure 
cave suffisamment vaste, ils vous conseilleront d’encaver les 
grovisions d'hiver; si vous n'avez pas de cave, ils vous 
conserlleront de les mettre en fosse ou en silos. La théorie 
pure, que nous estimons beaucoup sans douté, mais que 
nous ne suivons pas aveuglément, laisse de côté certains 
détails d’une grande importance. C’est aux praticiens à 
établir les distinctions; eux seuls savent très bien ou doi- 
vent savoir que les procédés de conservation varient avec 
les récoltes. Nous pouvons maintenir, par exemple, les 
Carottes et les Panais en cave, rien qu'en les empilant, 
mais nous n’arriverons pas à prolonger leur durée jusqu’en 
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juin par ce moyen. Nous pouvons conserver des Pommes 
de terre en silos et les garder ainsi plus longtemps qu'en 
cave, mais Dieu nous garde de conseiller l’ensilage pour les 
Navets, Choux-navets ou Rutabagas. Ceux-ci pourriraient 
vite en fosse et donneraient trop tôt leurs germes en cave. 
En ce qui les concerne, on doit avoir recours à la méthode 
taangulaire des Anglais. Elle consiste en ceci : 

Aussitôt les racines arrachées, en octobre ordinairement, 
et toujours par une belle journée sèche, on rogne les 
feuilles en ayant soin de ne pas trop entamer le collet. Après 
cela, on choisit dans le voisinage de la ferme, dans la cour, 
le jardin ou le verger, un emplacement disponible pour y 
entasser les racines à la manière des boulets de canon dans 
nos arsénaux. On donne au premier lit, c’est-à-dire à celui 
qui repose sur la terre, une largeur de trois mètres sur une 
longueur qui dépend de l'emplacement ou du chiffre des 
provisions. Sur ce premier lit, on en établit un second un 
peu moins large que le précédent, et, ainsi de suite jus- 
qu'au sommet du triangle qui ne s'élève guère audessus 
d’un mètre. 

Cette opération terminée, on recouvre le {as de racines 
avec de la mousse ou des feuilles sèches, sur lesquelles on 
étend une mince couche de païlle. En décembre, quand les 
fortes gelées menacent, on recharge de paille sur une 
épaisseur de 30 à 35 centimètres, et l’on maintient cette 
couverture contre les coups de vent au moyen de longs 
liens en paille tordue au crochet et croisés en cordons de 
souliers, s’il est permis de s'exprimer ainsi. Voilà la mé- 
thode expéditive. On pourrait, à la rigueur, apporter plus 
de soins à la confection de la couverture, et l’établir, 
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comme dans le jardinage, pour la conservation des Choux 
en plein air, c’est-à-dire avec un bâti de perches et des 
pallassons de chaque côté, en laissant ouvertes les deux 
extrémités. 

On a conseillé aux cultivateurs de placer leurs tas de 
Choux-navets ou Rutabagas contre un mur et de les abriter 
par les moyens que nous venons d'indiquer. Les essais 
n'ont pas été heureux et l’on a dû y renoncer. Il faut à ces 
racines l’exposition en plein air; elles ne redoutent même 
pas l'humidité, pourvu que les courants d’air préviennent la 
fermentation. Nous en avons eu la preuve, nous avons vu la 
_ chose, de nos yeux vu. Vous aurez beau, comme on la 
déjà fait, placer des Choux-navets ou des Rutabagas dans 
une chambre imhabitée, à l'abri des gelées et de cette 
température tiède de cave qui amène une fermentation trop 
prompie; vous aurez beau les placer à l’abri d’un mur, 
vous n’obtiendrez jamais les résultats que l’on obtient d’une 
conserve battue par tous les vents, et surtout chargée de 
neige pendant une bonne partie de l'hiver. 

Seulement, n’appliquez eetie eee qu'aux Navets et 
Rutabagas, et gardez-vous bien d’en user à lendroit des 
Pommes de terre, Carottes, Panais et Pt car il 
pourrait vous arriver malheur. re | 

Dans les contrées où sévissent des froids très rigou- 
reux, on met sur la paille qui recouvre les racines, des 
gazons ou quelques centimètres de terre. À mesure que 
le froid augmente, on recharge, autrement dit on aug- 
mente l’épaisseur de la couche de terre; enfin, lorsque 
l'intensité du froid est de nature à donner de l’inquiétude, 
on enveloppe la conserve de racines d’une couche de li- 
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tière au sortir de l'écurie ou de l’étable, c’est-à-dire toute 
mouillée. Elle se glace immédiatement et protége on ne 
peut mieux le tas de racines. 


Sixième catégorie 
DU CHOU CHINOIS OU PE-TSAI 


Chou Chinois. — Nous devons ce légume aux mission- 
naires ; ce sont eux qui nous l'ont apporté, il y a bel et bien 
des années déjà. Au dire de plusieurs, le Chou de la Chine 
est la perle des Choux; il est autrement fin que le Milan, 
le Cabbage et le Spruyt. L’éloge n’est pas exagéré; nous 
l'affirmons par expérience. 

Le Chou Chinois n’est pas précisément une rareté. On 
le cultive en France et ailleurs dans quelques potagers de 
châteaux et aussi dans les jardins qui avoisinent nos prin- 
cipaux centres de population, mais cette culture reste 
stationnaire, ne gagne pas de terrain, ne s'étend pas ou 
sétend si peu que ce n’est point la peine d'en parler. 
Pourtant ce Chou n’est pas difficile sur le terrain; il pous- 
serait en quelque sorte partout; 1l n’est pas non plus très 
sensible au froid, puisqu'il résiste à une gelée de Te cent. 
Pourquoi donc, cela étant, ne le propage-t-on pas, n’en 
parle-t-on pas davantage? Nous croyons en savoir la rai- 
son. Les jardiniers, dans le principe, ont traité ce légume 
en enfant gâté; ils l’ont semé sur couche et ont obtenu 
des plants si tendres, si frêles, si cassants, que l’on ne 
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savait en vérité comment les prendre et les tenîr pour les 
répiquér sans les rompre. Cette difficulté devait rebuter 
quelque peu les cultivateurs et les a rebutés en effet. Il 
faut ajouter à cela un autre inconvénient, c’est que le Chou 
Chinois est très sujet à s’emporter et qu'il ne forme pas 
la pomme comme on le voudrait. Ces deux raisons ne 
doivent pas toutefois nous le faire abandonner, parce que 
ses feuilles, même non pommées, sont excellentes et que 
les plus difficiles peuvent, à la rigueur, s’en contenter. 


‘CULTURE DU CHOU CHINOIS. — On peut semer ce Chou à 
deux époques de l’année, en avril ou mai, Soit en place, 
soit en pépinière, et en août. Les derniers semis sont ceux 
qui réussissent le mieux. Si nous semons en pépinière, 
nous arrachons nos jeunes Choux dès qu'ils ont 8 ou 9 cen- 
timètres, et, pour cela, nous nôus sérvons d’un morceau 
de bois effilé ou du manche d’une fourchette en fer, et 
nous opérons une pesée afin de les soulever. Nous les 
repiquons à 15 ou 20 centimètres de distance l'un de 
l’autre, sur une planche ordinaire du potager; nous pres- 
sons légèrement la terre avec la main autour du collet, et 
nous arrosons. En opérant ainsi, la reprise se fait bien, 
surtout si l’on a eu -la précaution de répiquer les plants 
au déclin du jour, alors que la chaleur du soleil n’a plus 
la force de fiétrir les feuilles. On continue les arrosages 
deux fois par jour, matin et soir, pendant une semaine, à 
moins, s'entend, que le temps ne soit à l’humidité. 

Lorsque les jeunes Choux se développent et semblent à 
la gêne, on enlève la moitié des plants pour donner de 
‘espace aux autres, et l’on se sert des Choux arrachés 
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pour. les. besoins de la cuisine, attendu qu'on peut les 
manger à tout âge, jeunes ou vieux, pommés ou non pom- 
més. Les Choux restants sont ensuite binés avec soin, le 
plus délicatement possible, et se développent à l’aise jus- 
qu'à une hauteur de 40 à 50 centimètres. 

On reproche au Chou de la Chine de ne pas pommer 
aussi régulièrement que nos Cabus ordinaires et de s'em- 
porter vite. Le reproche est fondé, mais cela tient peut- 
être à ce qu'on le sème trop tôt, et peut-être aussi à ce 
qu’on est dans l’usage de repiquer cette plante. 

Quelques jardiniers n’attendent pas que la formation de 
la tête du Chou se fasse hbrement; ils ramassent les feuilles 
et les lient comme s’il s'agissait de coiffer une laitue ro- 
maine. Ce procédé fournit des feuilles très délicates, très 
tendres, mais ce n'est qu'aux dépens de la saveur. M. Pé- 
pin. dit avoir récolté des pieds qui pesaient de 2 kil. 1/2 à 
4 kil. 1/2, et d’aucuns, parmi ces pieds, avaient un déve- 
loppement de. feuilles qui mesurait 1 mètre 10 cent. de 
circonférence. Personnellement, nous n'avons pas été à 
beaucoup près, aussi! heureux que M. Pépin; mais on vou- 
dra bien observer que le climat était contre nous. Nos 
Choux chinois ne pommaient pas et n’atteignaient pas les 
dimensions des romaines. 

On assure, d'après des cultures faites sur une petite 
échelle, c'est-à-dire parfaitement soignées, que le Chou 
de la Chine peut rendre à l’hectare 90,000 kilogr. de four- 
rage vert. N'allons pas si vite en besogne; avant de nous 
occuper de la culture en grand, occupons-nous de la culture 
en petit; travaillons pour les, gens avant de travailler pour 
les bêtes; songeons à, la table avant de songer au râtelier. 
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Üne dernière observation en ce qui regarde cette cruci- 
fère : sur la foi de son nom, on pourrait croire que le 
Pe-tsai ressemble à un Chou. Il n’en est rien; ses feuilles 
se rapprochent surtout de celles du navet, mais elles sont 
d'un vert plus tendre, et la côte est plus blanche. Tel est 
le souvenir qui nous en reste. M. Vilmorin nous dit que 
la plante bien développée a l’aspect d’une laitue romaine 
et pèse de 2 à 3 kilogr. 


Septième catégorie 
DU CHOU MARIN OU CRAMBÉ MARITIME 


Chou marin (Crambe maritima). — Cette plante que | 
nous classons parmi les Choux, uniquement parce qu’on 
lui donne vulgairement le nom de Chou marin, et qu’elle 
ne le perdra pas de sitôt, appartient à la famille des Cru- 
cifères (grav. 9). Voici la description botanique qu’en 
donne M. Viimorin : « — Originaire des sables maritimes 
de l'Océan et de la Méditerranée. Vivace. Feuilles grandes, 
épaisses, péliolées, ovales ou arrondies, quelquefois pro- 
fondément lobées ou pinnatifides, sinuées, glabres et très- 
glauques; tige de 1 mètre à {®,30, ramifiée, pleine, très- 
glauque; fleurs en grappes; blanches, portant une odeur 
de miel prononcée; graine renfermée dans une silique 
globuleuse indéhiscente, monosperme, épaisse, d’où il est 
peu facile de l’extraire, déprimée, irrégulière, couverte 
d’une pellicule très mince sous laquelle se dessine la forme 
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des cotylédons. La durée germinative est de trois années; 
10 grammes contiennent environ 200 graines couvertes 
de leur silique avec laquelle on les sème. Le litre pèse 
160 grammes. » 

Là-dessus, nous ne ferons qu’une observation, c’est 
que nous n'avons jamais vu germer de graines de trois ans 
et que nous n'oserions pas même répondre de la levée 
des graines de 18 mois. Le mieux est de semer cells qui 
n’ont pas encore une année. 

Le Crambé maritime ou Chou marin est un légume 
excellent, très recherché en Angleterre, à peine connu en 
France et en Belgique. On ne le rencontre guère que dans 
les jardins de grands seigneurs ou dans quelques-uns de 
ceux qui avoisinent les grandes villes. Il n’est cependant 
pas d’une culture difficile; 1l est robuste et passetrès bien 
les hivers sans aucune couverture. Nous: en avons vu de 
beaux échantillons au château de. Mirwart (Belgique), en 
pleine exposition du nord; nous en ayons cultivé pendant 
plusieurs années à Saint-Hubert, et réussissant là, il n’y 
a pas de raison pour qu'il ne réussisse point de même 
partout. Pourquoi donc ne cultive-t-on pas le Crambé? 
Nous allons vous le dire. Premièrement, la plupart des 
consommateurs ne le connaissent pas et ne le demandent 
pas; en second lieu, les ;ersonnes qui le connaissent n’ont 
pas la patience de soigner cette plante: pendant deux ans 
avanide récolter. En jardinage, comme: en d’autres opé- 
rations, nous voulons des résultats rapides, pour ainsi dire 
immédiats; nous sommes pressés de jouir. Or, avec le 
Crambé, c’est tout aussi impossible qu’avec les Asperges. 
La première année ne compte pas, la seconde non plus: 
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ce n’est qu'à la troisième année qu'on commence les ré- 
coltes, trois ou quatre dans la saison, et pendant sept ou 
huit ans de suite, souvent plus. Deux années d'attente 
dans la vie d’un homme, qu'est-ce que cela? Sovons donc 
moins impatlents; ce n'est pas comme s'il s'agissait de 
sémer un bois de chênes. 

 CÜcrure ou Cnou marin. — Choisissez une terre pro- 
fonde, légère, sablonneuse autant que possible; couvrez-la 
à l'automne d’une forte fumure d'engrais d’étable bien 
pourri. Aussitôt les beaux jours revenus, en mars ou avril, 
selon les climats, bêchez à toute profondeur de fer, ni- 
velez avec le râteau, puis tracez au cordeau à 80 centi- 
mètres environ l’une de l’autre, des lignes légèrement 
marquées, seulement pour vous guider. Sur chacune de 
ces lignes, ouvrez avec la main de petits trous distancés 
de 12 à 15 centimètres environ ; mettez dans chacun d’eux 
un peu de terreau bien divisé, placez sur ce terreau 5 ou 
6 graines de Crambé et recouvrez. Dès que la pousse se 
montrera, vous mouillerez le semis légèrement une fois 
par jour, en temps de sécheresse bien entendu, et le ma- 
tin seulement. Au bout d'un mois, vous éclarcirez, vous 
enlèverez à la main les plantes faibles et épargnerez les 
plus robustes, de manière à laisser entre elles un espace 
de 80 centimètres en tous sens. Au fur et à mesure que 
les mauvaises herbes envahiront la planche, vous les ferez 
disparaitre, et une fois tous les quinze jours vous binerez 
délicatement chaque pied de Crambé et l’entourerez avec 
deux ou trois poignées de terreau. C’est une plante qui 


aime le engrais et avec laquelle il faut le renouveler assez 
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souvent, si l’on veut de beaux et abondants produits. En 
procédant de la sorte, vous obtiendrez une vigoureuse vé- 
gétation de première année, une belle et forte racine. — 
Si l’on voulait du plant à repiquer, au lieu de laisser entre 
les pieds 80 centimètres d'intervalle, on n’en laisserait 
que 40 et on dédoublerait au mois de septembre. — Le 
repiquage des jeunes Crambés réussit difficilement tandis 
que les plants de quatre mois et plus reprennent fort bien, 
quelle que soit la saison où on les transplante. 

N'ayez nul souci de vos Crambés pour l'hiver; ils ne 
courent de dangers que dans les terres argileuses ou trop 
mouillées ; ils n’y gèlent pas; 1ls y pourrissent. 

Au printemps de la seconde année, vous. sarclerez et 
binerez comme précédernment, et après chaque binage 
vous éparpillerez un peu de terreau dans le voisinage des 
pieds. Cette pratique n’est pas de rigueur, mais elle a des 
avantages et c'est pour cela que nous la recommandons. 

Au commencement de la troisième année, dès que les 
feuilles se montrent, 1l faut se méfier des altises.et songer 
à la récolte. Les feuilles de Crambé ne sont comestibles 
pour l’homme qu’à la condition d’être étiolées. 

Il y a plusieurs manières d’étioler, et malheureusement, 
on a commencé par adopter les procédés les plus coûteux. 
C’est ce qui a découragé beaucoup de cultivateurs. On a 
pris des cylindres en terre cuite, avec couvercle à lä partie 
supérieure, ou des caisses élevées s’ouvrant aussi par le 
haut, et l’on a appliqué ces cylindres ou ces caisses sur 
les pieds de Crambé, de manière à les tenir dans une obs- 
curité profonde. Lorsque les jeunes pousses étiolées avaient 
de 20 à 30 centimètres, ce dont on pouvait s'assurer en 
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soulevant les couvercles, on ôtait cylindres ou caisses, et 
on coupait les pousses pour les besoins de la cuisine. 
Pour notre compte, nous avons reculé devant les frais 
de cylindres en terre culte, et, à titre d'essai, nous nous 
sommes servi de caisses destinées dans le principe à rece- 
voir des fleurs ou des arbrisseaux. Notre échec a élé com- 
plet; au lieu de végéter, nos Crambés ont pourri, et quand 
nous les avons découverts, nous n'avons trouvé que de 
la moisissure et des cloportes. Alors, nous nous sommes 
rappelé le procédé d’étiolement naturel, et nous nous 
sommes dit que puisque les habitants du littoral ne con- 
somment que les feuilles cachées par le sable, nous arri- 
verions au même résultat en couvrant nos Choux-marins 
avec de la terre. En conséquence, nous avons établi des 
buttes à chaque pied, en prenant soin de les élever tous 
les deux ou trois jours, à mesure que les extrémités des 
feuilles de Crambé se montraient. Nous ne rechargions 
chaque fois que d’une mince couche de terre, de l’épais- 
seur d'un travers de doigt tout au plus, afin de ne = 
étouffer la plante. 
_ Lorsque notre butte est arrivée à une hauteur de 60 cen- 
timètres environ, nous la démolissons par la base avec 
les mains, et les feuilles étiolées nous apparaissent tout 
entières. Si nous démolissions la butte par le haut, les 
pousses seraient en grande partie rompues et dépréciées. 
Nous coupons ces feuilles inoins une ou deux du milieu, 
et nous laissons la souche à l'air. | 

Au bout de quatre ou cinq jours, la végétation reprend 
son activité; nous enveloppons la souche de terreau ou 
nous larrosons modérément avec du purin très étendu 
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d'eau, et dès que la terre est convenablement ressuyée, 
nous formons de nouveau la butte comme la première 
fois; et ainsi de suite pour une troisième récolte et même 
pour une quatrième. Mais afin de ne pas fatiguer à l’excès 
les pieds de Crambé, on se contente de trois récoltes, et 
peut-être ferait-on mieux de s’en tenir à deux. 

Après la dernière coupe, on fume, on arrose et on laisse 
la plante libre de pousser comme elle l'entend; seulement, 
par cela même qu'elle a souffert, elle a de la tendance à 
fleurir vite et ses boutons se montrent avant que les feuilles 
soient développées. On devra supprimer rigoureusement 
tous ces boutons, aussi longtemps qu’on en verra se pro- 
duire; c’est le seul moyen de forüfier la souche et de l’em- 
pêcher de périr prématurément. Les seuls pieds de Crambé 
que l’on doive autoriser à fleurir et à porter graines, sont 
ceux que l’on réserve pour semenceaux et sur lesquels on 
ne prend aucune récolte. | 

Le Crambé ne se reproduit pas seulément de graine; on 
le multiplie encore d’œilletons et d’éclats de racines et de 
la sorte on gagne une année. Îl se reproduit souvent encore 
de lui même au moyen de ses racines traçcantes. 

On a dit de ce légume qu’il avait le goût de l’Asperge et 
et du Chou-fleur; ce n’est pas exact. Cuit au blane, ia un 
peu l’odeur de l’Asperge aux petits pois ; quant à sa saveur 
nous ne pouvons la comparer à celle d’aucun autre légume; 
elle est délicieuse, et c’est là le point essentiel. Le Crambé 
a en outre le mérite de devancer les Asperges de 10 à {5 
jours, et ce mérite vaut assurément la peine d’être pris en 
considération. | 


DEUXIÈME PARTIE 


INSECTES, MOLLUSQUES, ANNÉLIDES ET MYRIAPODES 
NUISIBLES AUX CHOUX 


… Avant de parler de l'emploi des Choux, nous avons à 
examiner les différents insectes, mollusques, etc. qui les 
attaquent. Le nombre en est assez considérable,et les dégâts 
qu'ils commeitent ont de l'importance. Bien certainemeni, 
cette partie de notre petit livre laissera beaucoup à désirer, 
mais ce m'est pas notre faute, on en conviendra, si les natu- 
ralistes ne sont pas assez cultivateurs, et si les cultivateurs 
ne sont pas assez naturalistes. C’est uniquement pour cette 
double raison que nous rencontrerons de loin en loin des 
observations contradictoires et des points obscurs que nous 
ferons en sorte d'éclairer un peu. 

Pour ce qui regarde les insectes, nous aurons à vous 
parler des Altises, de deux Charançons, de l'Élater, et du 
Hanneton parmi les Coléoptères; du grand Papilion du Chou, 


du petit Papillon du Chou, du Papilion blane veiné de vert, 


de la Noctuelle du Chou, de la Noctuelle gamma, de ia Noc- 


tuelle potagére et de la Noctuelle des moissons, parmi les 
Lépidoptères; de la Phytomyze génieulée et de ia Tipule 


potagère, parmi les Diptères; du Puceron du Chou et de 
la Punaise du Chou, parmi les Hémiptères. 
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Quant aux Mollusques, les Limaces et les Hélices nous 
intéressent nécessairement. 

Les Annélides nous fournissent enfin un ver de terre qui 
demande à être étudié, et les Myriapodes appellent notre 
attention sur les Jules. | 


$ Ier. — INSECTES 


Altises. — Nous nommons Altises de tout petits insectes 
vulgairement appelés puces de terre, tiquets, alirettes, mou- 
chettes, etc. Elles recherchent surtout les plantes de la 
famille des Crucifères, et, à ce titre par conséquent, elles 
n’épargnent point les Choux. Le genre Altise comprend 
un très grand nombre d'espèces, mais nous n'avons à nous 
plaindre que de cinq, qui sont : 4° l’Altise du Chou (Altica 
brassicæ), 2 l'Altise noire (À. atra), 3° V'Altise potagère 
(À. oleracea), 4 V’Altise des bois (À. nemorum), 5° l'Altise 
flexueuse (4. flexuosa). La première est noirâtre, avec 
deux petites lignes longitudinales jaunes, placées bout à 
bout, et n’a pas plus de 2 millimètres de longueur; la 
seconde est un peu plus grande et d’un noir brillant; a 
troisième, d’un verdâtre brillant, atteint 3 millimètres;la 
quatrième est noire et porte sur chaque élytre une bande 
jaune et droite, dans le sens de la longueur; la cinquième 
enfin, qui affectionne particulièrement-le Chou de la Chine, 
est noire aussi et porte également une bande jaune sur 
ses élytres flexueuses. z 
: Les Altises, quoique très-répandues, n’ont pas encore 
été étudiées d’une manière satisfaisante. Curtis nous dit 
que si le printemps est chaud, les Altises des bois s’accou- 
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plent d'avril en septembre, que la femelle dépose ses œufs 
sur le revers des feuilles rugueuses des turneps, que les 
œufs sont très petits, lisses et un peu de la couleur de la 
feuille, qu’ils éclosent au bout de dix jours, que les petites 
larves commencent de suite à manger sous la pellicule infé- 
rieure et à former des galeries tournantes dont la pulpe 
détachée les nourrit. Il ajoute que les galeries sont assez 
visibles à l'œil nu lorsque les larves les ont abandonnées et 
que les pellicules sont devenues blanches et décolorées, mais 
que dans leur premier âge on les découvre difficilement, 
et qu'il faut regarder la feuille de très près et l’exposer à 
la lumière pour les apercevoir. En six jours environ, les 
larves, assure-t-on, auraient pris toute la nourriture dont 
elles ont besoin, et alors elles s’enfonceraient en terre à la 
profondeur de 5 centimètres au plus, près de la racme où 
les feuilles des turneps les protègent contre la sécheresse 
et l'humidité. C’est là qu’elles se changent en chrysalides ; 
elles restent une quinzaine de jours en cet état, et après 
cela, linsecte parfait sort de terre. Cet insecte parfait 
passerait l'hiver engourdi sous des écorces d'arbres sou- 
levées, sous des feuilles tombées, etc. et se réveillerait 
aux premières chaleurs du printemps. 

M. le docteur Candèze nous dit de son côté, à propos 
 &e VAltise du Chou, que la femelle pond ses œufs au prin- 
temps, sur les jeunes feuilles de cette plante, que les 
petites larves nées de ces œufs, s’enfoncent dans le paren- 
chyme de la feuille, qu’elles rongent en y ouvrant de nom- 
breuses galeries; que ces larves arrivées à leur complet 
développement, se laissent tomber, entrent dans le sol pour 
se métamorphoser, et attendre le retour de la belle saison. 
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Ces explications, au’on nous permette de le faire obser- 
ver, peuvent être d’une exactitude parfaite, mais elles 
n'empêchent pas les Altises de dévorer lestement nos 
Choux au printemps, au moment de la levée, et parfois 
même les plants repiqués, d'une certaine force, mais c’est 
le cas le plus rare. Nous constaterons, en passant, que ces 
insectes touchent fort peu aux semis de Choux faits près 
d'un mur ou d’une haïe, tandis qu'ils ravagent ceux qui 
ont été faits en terrain découvert. Nous ajouterons que les 
semis de mars, avril et mai sont exposés surtout à jeurs 
dégâts, et qu’à partir de juin, 1ls deviennent si rares qu’on 
ne s’en préoccupe plus guère. | 

Arrivons aux moyens indiqués pour prévenir ou pour 
combattre les ravages des Âlüses. 

M. Huart-Chapel a écrit ce qui suit dans le Journal 
d'Agriculture pratique, que Ch. Morren publiait autrefois 
_ à Liége : — « Pour empêcher mes Navets, mes Choux et 
les Crucifères en général d'être dévorés par les Altises, je 
mêle de la fieur de soufre à la semence quelques jours 
avant de semer; j'ai soin d’agiter la grame avec le soufre 
afin qu’elle en soit bien couverte. Jamais, dans ma longue 
expérience, je n’ai vu mes feuilles endommagées. Hi y a 
plus, il m'était resté une partie de ma semence de Navet 
dans le soufre de l’année 1848, je lai fait semer en 1849; 
ce semis à parfaitement levé, aussi vite que la graine de 
l'année, et a produit une très bonne récolle. 

J'engage beaucoup les cultivaiteurs à suivre ce procédé 
si facile et si utile. La fleur de soufre ne coûte pas cher. 
[l n’en faut pas plus que ne coûte le prälinage des graines. 
J'entends par-là qu’il faut que la graine soit bien couverte 
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de toutes parts de cette poudre. Il est facile de s’en assu- 
rer par la couleur de la graine après l'opération. 

. « Je sais bien qu'il est toujours difficile à la physielogie 
végétale d'expliquer comment ie soufre déposé sur ces 
graines, dont les enveloppes restent en terre, peut agir sur 
de jeunes plantes qui n’en sont pas recouvertes, mais 1} me 
semble qu'il faut d'abord se demander si ce soufre qui 
reste dans la terre n’agit pas pour éloigner les insectes. 
Tout prouxe que ceux-ci ont l'odorat très développé, et si 
le soufre ne sent pas pour nous, rien ne nous dit que les 
imsectes ne le sentent pas. Dans ces sortes de matières, 
l'expérience est le fait principal, et de celle-là nous garan- 
tissons l'efficacité. » 

Nous n'avons pas eu recours à l'emploi de ce moyen 
prévenuf, ei par conséquent nous ne le cautionnons point. 
_ Toutefois, nous devions l'indiquer, car il vaut mieux s’ex- 
poser à perdre quelques lignes, que de passer sous silence 
une recette qui nous promet des avantages considérables. 
Si cette recelte n'a pas l'efficacité qu’on lui attribue, on 
nous tiendra compte de notre réserve; si, au contraire, elle 
possède cette efficacité, on nous saura gré de l'avoir pu- 
bliée. 

M. Paul Thenard, dans ces dernières années, a conseillé 
de répandre sur les plantes attaquées par les Altises, de la 
sciure de bois imprégnée de coaltar ou goudron de houille. 
À défaut de sciure, rien n’empécherait de mélanger Île 
coaliar avec de la terre légère. Les résultats ne sont pas 
aussi concluants qu'on l'avait affirmé. | 

- On a recommandé aussi de se servir de la brouette de 
 Hamer ou puceronien, espèce de petite charrette, dont 
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le fond rapproché de terre est enduit de goudron minéral 

ou végétal. Au passage de l'instrument, les Altises sautent 
et se collent au goudron. On reproche à ce moyen d’exiger 
trop de main-d'œuvre. 

On a recommandé d’arroser fréquemment les semis atta- 
qués. Le procédé est excellent, car les Altises n’aiment 
pas l’eau, mais il n’est ni expéditif, ni économique. 

M. le docteur Candèze nous dit : — « Il paraît que l’in- 
fusion d’absinthe répandue sur les plantes, chasse les Al- 
tises d’une manière complète. » On fait bouillir de l’eau 
dans une chaudière; puis, dès qu’elle bout, on y met autant 
de livres de tiges et de feuilles d’absinthe qu’il y a de seaux 
d’eau dans la chaudière. On retire cette chaudière du feu; 
on laisse infuser deux ou trois heures; on ajoute même à 
Vinfusion quelques onces d’aloès hépatique, et lorsque le 
liquide est refroidi, on arrose le semis. 

Beaucoup de cultivateurs se contentent de saupoudrer 
les jeunes plantes avec de la cendre vive de bois ou de la 
chaux en poudre. Quelquefois, on réussit, mais très sou- 
vent ces procédés n’ont pas l'efficacité désirable. 

M. Ch. Goureau nous dit : — « On a recommandé d’ar- 
roser les plantes envahies par ces insectes avec un liquide 
formé d’un mélange de 1 kil. 250 gr. de savon noir, ! kil. 
250 gr. de soufre, À kil. champignons de bois ou de couche 
et 60 litres d’eau. On met d’abord dans 30 litres d’eau le 
savon et les champignons concassés; on fait bouillir dans 
30 litres d’eau le soufre renfermé dans un sachet de toile; 
on mélange les deux liquides, qu’on laisse fermenter jus- 
qu’à ce qu’il s’en élève une odeur infecte; AS on arrose 
avec cetle eau. 
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- Enfin, il nous est arrivé de chasser les Altises qui cou- 
xraient des Choux repiqués, au moyen d’un mélange d'urine 
humaine et d’eau de savon en fermentation; mais nous 
n'avons pas eu le même succès sur des jeunes Choux de 
semis. 

-Charançon cou sillonné (Ceutorhynchus sulcicollis). 
—ÇCe Charançon ou Ceutorynche sulsicolle n’a pas été aussi 
bien étudié qu'il est permis de le désirer, et la preuve de 
ceci, c’est que les descriptions des entomologistes sont en 
désaccord entre elles sur quelques points importants. 

M. Candèze rapporte qu’il apparaît à la fin de mai; que 
la femelle pond ses œufs au pied des jeunes Choux; que 
les larves écloses gagnent les racines, y forment des excrois- 
sancés de la grosseur d’un pois où elles passent l’été et 
l'automne; qu'elles en sortent et restent en terre à l’état 
de nymphes pendant les mois de décembre et janvier. 

M. Goureau nous dit, de son côté, que le Charançon cou 
sillonné n’apparaît à l’état d’insecte parfait qu’au commen- 
cement de juillet au lieu du mois de mai, que cet insecte 
parfait a 3 millimètres de longueur, qu’il est noir et recou- 
vert d’une pubescence gris jaunâtre, que son rostre est 
long, que sa tête et son corselet sont ponctués. 

Quoiqu'il en soit, 1l reste parfaitement démontré que le 
petit Charançon dont il est question ici, perce les tiges de 
Choux, que la femelle pond un œuf dans chaque trou, que 
cet œuf donne naissance à une larve blanche, que cette 
larve vit aux dépens de la substance du Chou et reste cour- 
bée dans sa cellule, que la sève gènée dans son parcours 
s’amasse autour de chaque cellule et forme un renflement 
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tuberculeux qui porte encertains endroïts le nom de boulet, 
et que ces renflements sont parfois très nombreux, et 
_ d'autant plus que la plante a plus souffert dans sa végéta- 
tion, par une cause quelconque. Il reste également dé- 
montré que la larve ou ver du Charançon sort de sa cellule 
après son complet développement, descend dans le sol et 
s’enveloppe de particules terreuses, que dans cette enve- 
loppe, elle se transforme en nymphe, puis au bout d’un 
certain temps en insecte parfait. Or, il est clair, d’après cela, 
que la larve du Charançon cou sillonné ou Ceutorynche 
sulsicolle est bien celle qui détermine des tubercules sur 
la tige de nos Choux, et que MM. Moreau et Daverne ont 
. dû commettre une erreur en attribuant la chose à ce qu'ils 
appellent le ver gris. D'après Bosc le ver gris, de nos ma- 
raichers est la chenille de la Noctuelle potagère; d’après 
M. Boisduval, c’est la chenille de la Noctuelle des mois- 
sons (agrotis segetum); d'après M. Guénée, c’est la che- 
nille d’une autre Noctuelle (agrotis exclamationis). Au 
résumé, le ver gris est certainement la chenille plus ou 
moins grise d’un papillon, d’une Noctuelle, et cette che- 
nille qui atteint de 40 à 50 millimètres ne saurait être con- 
fondue avec une larve de Charançon dont la plus grande 
longueur ne dépasse pas 4 millimètres et qui est de couleur 
blanche. On voudra bien remarquer d’ailleurs que le ver 
gris coupe les plantes au collet, tandis que la larve du Cha- 
rançon cou sillonné détermine seule des tubérosiiés ga- 
leuses sur la tige des Choux ou à la partie supérieure des 
racines de Navets. 

Maintenant qu'il n’y a plus de confusion possible et 
que nous connaissons l’insecte auquel nous avons affaire, 
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il faut se demander s’il existe des moyens de prévenir ou 
de combattre ses ravages. Or, selon nos propres observa- 


tions, les Choux les plus exposés aux attaques du Charançon 


cou sillonné, sont ceux qui ont le plus souffert dans le 
cours de leur végétation, notamment de la sécheresse. Nous 
en avons eu la preuve avec des Choux-fleurs. Une année, 
à Saint-Hubert, une planche de nos Choux-fleurs fût très- 
négligée parce qu'elle était éloignée du puits, tandis que 
d’autres planches, rapprochées de ce puits, reçurent de 
Veau en quantité convenable; eh bien, les Choux de la 
planche négligée se couvrirent à leur collet d’un nombre 
prodigieux de renflements, tandis qu'il ne s’en produisit 
pas un seul sur les collets des Choux des autres planches. 
Une seule observation n’a pas grande valeur, nous le sa- 
vons; cependant, celle-ci est significative. 

On a conseillé de rouler très énergiquement les terrains 
infestés par les larves du Charançon, et de pratiquer ce 
roulage en décembre et janvier, époque où l’insecte est à 
l’état de nymphe. Ces nymphes de Charençons sont très- 
molles, peu enterrées, et l’on comprend, en effet, qu’une 
forte pressicn exercée à propos puisse en écraser un grand 
nombre. 


Charancçon chlore. Bosc a parlé d’un autre Charançon 
dans les termes suivants : — « Il ale dessus du corps d’un 
vert obscur ou d’un bleu noirâtre, et le dessous noir. Sa 
larve vit dans le tronc des Choux, qu’elle perfore dans 
tous les sens. | 

« Cet insecte n’avait encore été observé que par les natu- 
ralistes, et passait même pour rare parmieux, jusqu’à l’an- 
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née 1804, qu'il a infesté les jardins de Versailles et envi- 
rons, au point de réduire à moitié la récolte des Choux. 
L'insecte parfait les couvrait en mai, et sa larve les minait 
déjà en juin. Les Choux qui en étaient médiocrement 
attaqués étaient petits, difformes, jaunâtres, sans saveur. 
Ceux qui l’étaient beaucoup sont morts sur pied ou oni été 
cassés par les accidents ou l'effort des vents; leur tige, 
ordinairement si solide, cédait au moindre effort. Cette 
larve n’attaque point les feuilles. | 

« [n'y a que deux moyens de s’opposer aux ravages de 
cet insecte. C’est au moment où ils s’accouplent, et où, 
comme je l’ai dit, ils couvrent les feuilles de Choux, de les 
faire tomber sur des serviettes qu’on étend dessous chaque 
Chou, et de les brüler. Le second, c’est d’arracher les 
Choux dont leurs larves dévorent les tiges, avant que ces 
mêmes larves soient transformées, c’est-à-dire avant le 
mois d'août, et de les donner à manger aux animaux. Ce 
dernier moyen diminue, il est vrai, la valeur du Chou; 
mais l'intérêt de l'avenir oblige d’y avoir recours. » 


Æaupins (Elaier). Voici la description qu'en donne 
M. Ch. Goureau dans son livre sur les Insectes nuisibles : — 
« Les Coléoptères appelés vulgairement Maréchaux, Toque- 
marteaux, Taupins, et en latin Elateri, se rencontrent 
communément dans la campagne et sont faciles à recon- 
naître à leur forme allongée, étroite et déprimée, à leurs 
pattes courtes et à leur propriété de sauter, lorsqu'on les 
place sur le dos, en faisant entendre un petit bruit comme 
un coup de marteau; 1ls exécutent ce saut pour se retour- 
ner et se remettre sur leurs pattes. » 
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Un peu plus loin, le même auteur décrit ainsi leurs lar- 
ves : — « Ces larves sont filiformes, allongées, luisantes, à 
peau écailleuse, de couleur jaunâtre, formées de douze seg- 
ments, sans compter la tête, qui est aplatie en forme de 
coin, armée de deux mandibules et pourvue de deux petites 
antennes de trois articles et de deux palpes de quatre arti- 
cles; elles ont six pattes thoraciques et un mamelon anal 
faisant l'office d’une septième patte; le dernier segment 
d’où sort ce mamelon est plus long que les autres et de 
forme conique. Ces larves ressemblent beaucoup pour la 
forme, la couleur et la peau écailleuse, à celles qui vivent 
dans la farine et qu'on appelle vers de farine, lesquelles 
produisent le Ténébrion meunier (Tenebrio motor). » 

Il existe plusieurs espèces de Taupins, mais celui dont 
nous avons ie plus à nous plandre, est le Taupin obscur 
(elater ou agriotes obscurus). a environ 9 millimètres 
de longueur ; il est brun et couvert d’une pubescence jau- 
nâtre ; sa larve ou ver jaune, comme nous la nommions 
vulgairement en Ardenne, est deux fois plus longue que 
linsecte parfait, et passe cinq années en terre dans cet 
état de larve, car elle se développe lentement. C’est ce qui 
explique les nombreuses différences de grandeur que l’on 
observe chez les vers jaunes. Les plus petits sont les plus 
jeunes, les plus gros sont ceux qui ne tarderont guère à se 
métamorphoser en Taupins. Ces larves proviennent de 
petits œufs pondus par les femelles de Taupins. Quand elles 
ont atteint leur complet développement, elles descendent 
très-bas dans la terre, se changent en chrysalides vers la 
fin de juillet ou au commencement d’août, et en insectes 
parfaits quelques semaines plus tard. 
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Les naturalistes nous entretiennent bien des dégats que 
les larves de Taupins font dans les champs de céréales, 
mais ils gardent le silence sur ceux qu’elles font dans les 
jardins. Cependant, ils sont considérables, et nous en 
avons tellement souffert dans nos cultures potagères de 
Saint Hubert que nous pouvons en parler en connaissance 
de cause. Il nous a fallu chaque année, défendre pied à 
pied nos Laïitues, nos Rutabagas, nos Choux en général et 
surtout les Choux-fleurs, contre ces maudites larves si 
communes dans l’Ardenne belge et si rares aux environs 
de Paris. 

Les hommes de science ont avancé avec quelque raison 
que les larves des Taupins ne vivent que de végétaux en 
décomposition. Cette assertion n’est pas rigoureusement! 
exacte ; elles attaquent de temps en temps des racines qui 
se portent bien; elles abandonnent celles des plantes qui 
viennent de mourir; mais enfin elles ont une préférence 
marquée pour les plantes qui souffrent. Ainsi, presque tou- 
Jours, on les rencontre dans les planches du potager après 
le repiquage, dans l'intervalle qui sépare le repiquage 
du moment où la reprise a lieu. Alors, il y a altération des 
tissus végétaux ; 1] y a malaise, 1l y a souffrance; quelques 
racines pourrissent et vont faire place à d’autres. Elles 
recherchent non les parties pourries, mais les parties 
vivantes des plantes maladives ; ce ne sont pas les insectes 
des morts, ce sont les insectes de ceux qui souffrent. 

Nous écrivions ce qui suit à la fin de mai 1856, à l’occa- 
sion des larves de l’Élater qui nous donnaient alorsune rude 
besogne : — « Pour les éviter le plus possible, il convient 
de bien choisir son moment pour les repiquages, afin que 
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les plantes souffrent à peine de cette opération. Malheu- 
reusement, ne choisit pas qui veut. Une température douce 
et un temps pluvieux, voilà d'excellentes conditions pour 
réussir, pour hâter la reprise des végétaux transplantés. 
Nous avons bien le temps pluvieux, mais nous n'avons 
pas la température douce : c’est pourquoi la reprise de nos 
plantes se fait avec une lenteur désespérante; c’est pour- 
quoi leur état de santé ne se rétablit pas selon nos désirs ; 
c'est pourquoi enfin elles alléchent tant les larves. Il ne se 
passe pas de semaine que nous n’ayons à déchausser trois 
ou quatre fois nos végétaux repiqués, pied par pied, et, à 
chaque fois, nous y rencontrons, à un ou deux pouces en 
terre, ue deux à cinq vers jaunes. Au fur et à mesure 
qu’on en fait disparaître, il en revient, et pour peu que 
cela continue, les frais de main-d'œuvre mangeront la 
récolte et au-delà. 
Nous ajoutions ceci : — « Puisque les plantes maladives 

et d’une reprise lente, sont surtout l’objet de la voracité des 
larves, il serait bon de ne transplanter que des plantes frai- 
ches, et, pour ainsi dire, tout de suite après l’arrachage. De 
là l'avantage de créer des pépinières chez soi et de ne pas 
_ relever des marchant: qui nous livrent des sujets arrachés 
depuis huit ou quinze jours. En voici une preuve entre 
mille : — Nous avons, côte-à-côte, des Choux-fleurs venus 
de Liége et des Choux-fleurs élevés dans nos couches. Les 
premiers nous ont donné sans exagération de dix à douze 
vers jaunes par pied; les deux tiers des seconds ont été 
complétement épargnés. Les premiers sont jaunâtres et 
languissent; les seconds souffrent à peine. » 

On voit par cette citation d’un écrit qui a huit ans de date, 
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combien nous étions tourmenté par les larves de Taupins, 
el l’on se demande comment il se fait que les entomoio- 
gisies n'aient pas même songé à les ranger parmi les plus 
grands dévastateurs des Choux. Quant aux moyens de les 
détruire, nous ne sommes pas plus avancé aujourd’hui que 
nous ne l’étions alors; si nous avions encore à nous en 
plaindre, nous nous bornerions à déchausser le pied des 
Choux avec la main ou avec un outil, à saisir les larves et 
à les rompre en deux, au risque de nous salir les doigis au 
contact de la matière laiteuse qui sort de leur corps. 


Eanneton (ÂMelolontha vulgaris). — A l’état d’insecte 
parfait, le Hanneton commun (grav. 40) ne touche pas aux 
Choux; mais à l’état de larve il les maltraite un peu, de 
temps en temps. C'est celte larve (grav. 11) que l’on 
appelle vulgairement ver blanc, man, turc, et aussi coite- 
reau (cotleria) sur quelques points de la Bourgogne. Nous 
avons un intérêt évident à étudier le hanneton. 


Grav. 40. — Hanneton. Grav. 41. — Larve. 


Cet insecte est physiquement trop connu pour qu'il soit 
nécessaire de tracer son portrait. Nous nous bornerons à dire 
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qu il apparaît dans le courant de mai et ne disparait qu'à la 
fin de juin. La femelle recherche les terres meubles, y ouvre 
avec ses pattes un trou de 10 à 20 centimètres de profon- 
deur, et pond au fond de ce trou, d’après M. Goureau, de 
-42 à 30 œufs de la grosseur d’un grain de chènevis environ 
_et d’une couleur blanc-jaunâtre. Aussitôt la ponte achevée, 
la mère meurt dans sa galerie et ne survit guère au mâle 
qui, lui, meurt après l’accouplement. Les œufs de Hanne- 
tons produisent, au bout de cinq à six semaines, de petites 
larves qui, pendant la belle saison, vivent en famille et aux 
dépens des racines qui se trouvent à leur portée. Arrive 
l'hiver, et les larves en question s’enfoncent en terre le plus 
possible afin d'échapper aux rigueurs de la saison et pas- 
sent cette saison dans un état d’engourdissement. Au prin- 
temps, elles sortent de leur léthargie, se rapprochent de 
la surface du sol et se séparent. La vie de famille qui a duré 
quelques mois, est pour toujours rompue; chacune d'elles 
creuse des galeries et va ainsi à la recherche des racines 
qui lui conviennent le mieux. Dès que l'hiver s'annonce, 
toutes s’enfoncent dans les profondeurs du sol, mais isolé- 
ment. — « À l’automne de leur troisième année, rapporte 
M. Goureau, elles s’enfoncent plus profondément que de 
coutume et se creusent une petite cellule dans laquelle elies 
ne tardent pas à se changer en chrysalides. Cette larve par- 
venu? à cette période de sa vie a acquis toute sa grandeur. 
Elle a 45 millimètres de longueur; elle est blanche, arquée, 
grosse et plissée sur le dos; sa tête est écailleuse, jaunâtre, 
pourvue de deux fortes mandibules et de deux petites an- 
tennes. Le corps est formé de douze segments plissés trans- 
versalement, armé despinules sur le dos; le dernier est plus 
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long, plus gros que les autres, rempli d’une matière noirâtre. 

« La chrysalide se transforme en Hanneton à la fin de 
mars ou au commencement d'avril de la quatrième année. 
Ce dernier se raffermit peu à peu, prend de la force et se 


met à creuser une galerie pour sortir de la-terre et prendre: 


son essor. » 

Quand on laboure le potager, il va sans dire qu’on doit 
détruire toutes les larves de Hannetons que l’on rencontre; 
mais ce moyen n’est pas très-efficace. On a proposé de res- 
pecter les Taupes qui, assure-t-on, vivent de ces larves, 
bien que le contraire ait été soutenu à la suite d'expériences 
faites à l’Institut de Grignon. Mais alors même que la des- 
iruction serait prouvée, 1l nous semble qu'en encourageant 
la multiplication des Taupes, on ne ferait que substituer 
un mal à un autre. Le mieux, à notre avis, serait de dé- 
truire les Hannetons pour se préserver de leurs larves, et 
nous ne nous expliquons pas que les cultivateurs n’aient 


point encore eu celte pensée. S'ils voulaient prendre la 


peine de se concerter et d'agir en commun dans le sens 
que nous indiquons, on obtiendrait bientôt des résultats 
décisifs. La chasse aux Hannetons, pendant le jour, est fa- 
cile, et en peu de temps, on viendrait à bout de s’en défaure, 
et, après cela, les défenseurs des Taupes auraient perdu 
leur principal argument. 


&rand Papillon du Chou (Pieris brassicæ). — Le 
grand Papillon du Chou, que l’on nomme aussi Piéride du 
Chou (grav. 12), voltige dans nos jardins aussi longtemps 
que la belle saison dure, et est certainement connu de tous 
nos lecteurs. Voici son portrait d’après M. Goureau : — «Il 
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a 25 à 30 millimètres de largeur, lorsque ses ailes sont 
étendues. Le corps est noir, couvert de poils blancs; les 
antennes sont annelées de noir et de bianc; les ailes sont 
blanches; les supérieures ont l'extrémité et une partie du 
bord postérieur noirâtres; celles de la femelle ont en 
outre trois taches noires au milieu. » 

Le même auteur rapporte que cette femelle pond au re- 
vers des feuilles du Chou, des œufs d’un blanc jaunûtre, 
disposés par plaques les uns à côté des autres, qu’il en 
sort de petites chenilles très voraces qui atteignent leur 


entier développement en moins de deux mois, que ces che- 


nilles entièrement développées ont de 18 à 20 millimètres 
de longueur, qu’elles sont d'un cendré bleuâtre, avec trois 
raies jaunes longitudinales, une sur le dos et une de chaque 
côté du ventre, et, qu'entre ces raies, on remarque des points 
noirs tuberculeux plus ou moins grands, du centre de cha- 
cun desquels sort un poil. Cette chenille née en juin, par 
exemple, se change en chrysalide dans le mois d'août, 
devient papillon en septembre, et ce papillon fait sa ponte, 
les œufs éclosent, une nouvelle génération de chemlles se 


produit, et celles-ci passent l’hiver après s'être métamor- 


phosées en chrysalides lorsqu'elles en ont eu le temps ou 
en se cachant de leur mieux quand lhiver ne leur a pas 
laissé le loisir de se métamorphoser. Nous Îles retrouvons 
à l’état de papillons en mai ou en juin. 

C’est à l’état de chenille que le grand Papillon du Chou 
nous cause de sérieuses inquiétudes. Nous aurons à parler 
plus loin des moyens de le combattre; pour le moment, on 
nous permettra de signaler les autres papillons dont nous 
avons encore à nous plaindre. 


INSECTES NUISIBLES AUX CHOUX 123 


Petit Papillon du Chou (Pieris rapæ). — CL’est le 
nom vulgaire de la Piéride de la Rave (grav. 15 et 14). Ce 
Papillon est plus petit que le précédent. M. Goureau nous 
le dépeint ainsi : — « Le mâle est blanc; les ailes supé- 
rieures ont l’extrémité noire, poudrée de blanc; les infé- 
rieures ont une tache noire en dessus. La femelle est sem- 
blable et porte deux taches noires pareïlles sur le milieu 
des ailes supérieures, le dessous des mêmes est blanc, 
l'extrémité jaune et deux taches noires au-delà du milieu, 
linférieure quelquefois presque oblitérée: les ailes infé- 
rieures sont jaunes en dessous, tachées de blanc. » 
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Grav. 19. — Chenille de ja Piéride de Grav. 14. — Chrysalide de la Piéride 
la Rave. de la Rave. 

La chenille de ce Papillon est verte et comme veloutée, 
avec une rale jaune le long du dos et une autre de chaque 
côté. Le ventre est d’un vert pâle et luisant; elle est plus 
longue que celle de la Piéride du Chou. 


Papillon blane veiné de vert (Pieris napi). — ji est 
décrit en ces termes par le docteur Candèze : — « La Pié- 
ride du Navet a les ailes blanches, légèrement cendrées à 
la bass; les supérieures sont marquées, chez les femelles, 
de deux taches noires et d’une raie terminale àe même cou- 
leur; chez les mâles, elles sont quelquefois entièremen; 
blanches, quelquefois marquées d’une seule tache noire, 
Les quaire ailes sont veinées de verdätre en dessous. La 
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chenille est toute verte et couverte de poils courts. » Tous 
les horticulteurs connaissent cette chenille, que sa couleur 
d’un vert velouté rend difficile à découvrir sur des feuilles 
à peu près de la même teinte. | 


RNoctuelie du Chou (Nociua brassicæ). — Nous venons 
d'indiquer les papillons de jour nuisibles aux Choux; pas- 
sons maintenant aux papillons de nuit. La Noctuelle du 
Chou est de ceux-là; elle a 4 centimètres d’envergure; 
ses ailes du dessus sont brunes, traversées par des lignes 
onduleuses, noirâtres et blanches, et marquées vers le mi- 
lieu d’une tache grisâtre en forme d’ovale. Les ailes du 
dessous sont brunes et n’ont pas de tache. « La chenille 
de cette Noctuelle, dit M. Candèze, est d'un gris jaunètre 
marbré de brun, ou d’un vert foncé marbré de noir, ornée 
de cinq raies longitudinales, dont trois d’une teinte pâle, 
sur je dos, les deux autres bianchâtres, placées latérale- 
ment. » Elle commence ses ravages sur les feuilles exté- 
rieures du Chou, puis elle finit par attaquer le cœur et 
échappe ainsi à notre surveillance. Vers la fin de septem- 
bre, elle abandonne le Chou, se retire dans la terre, s’y 
transforme en chrysalide et passe l’hiver en cet état. 


Moctueile gamma (Plusit gamma). — C’est un char- 
mant papillon, de la taille de la Noctuelle du Chou ou à peu 
près; ses ailes supérieures, grises el soyeuses, sont mar- 
brées de brun, de noirâtre, de bronzé, et portent à leur 
centre un signe qui, à lui seul, suffit pour le faire recon- 
naître. Ce signe ressemble au gamma de l'alphabet grec, 
ou se rapproche un peu de notre y. Les ailes du dessous 
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sont d’un gris nuancé de jaune et de bronzé vers leur point 
d'attache, brunâtres vers le pourtour et bordées d’une 
frange blanchâtre et noire. La chenille de la Noctuelle 
gamma est d’un vert d'herbe avec six lignes longitudinales 
très fines, de couleur blanchâtre ou bleuâtre, et deux lignes 
latérales jaunes. En 1735, au rapport de Réaumur, elle 
commit de très grands dégâts dans les potagers, mais d’ordi- 
naire elle-n’est pas trop à craindre. 


Noctuelle potagère (Hadena oleracea). Ce papillon est 
de la même taille que les deux précédents. Ses ailes supé- 
rieures sont d’un brun ferrugineux; elles se font remar- 
quer, dit M. Goureau, par un petit anneau ovale blanchà- 
tre, placé au milieu, une tache presque réniforme, jaune, 
un peu plus bas, et une ligne transversale blanche près du 
bord, qui forme un M à son milieu. Les ailes inférieures 
sont grises avec le bord obscur, et une ligne courte arquée, 
peu marquée vers le milieu. » 

La chenille de cette Noctuelle, dans sa jeunesse, est d’un 
vert jaunâtre, mais plus tard, elle devient d’un vert foncé, 
avec cinq raies longitudinales, dont trois blanches et deux 
Jaunes ; plus tard encore, après sa dernière mue, elle passe 
au brun rougeâtre et les raies s’effacent. Elle s’enterre 
pour se métamorphoser. 


Noectueile des moissons (Agiotis segeluni). — C’est 
un papillon, dont les ailes supérieures sont d’un gris foncé 
et les inférieures blanches, que l’on aperçoit en grand 
nombre au-dessus des haies, après le coucher du soleil, 
pendant les mois de juin, de juillet et même d'octobre. — 
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« La femelle, dit M. Goureau, dépose ses œufs dans la 
terre au mois d'août au plus tard. Les jeunes chenilles 
éclosent au bout de dix ou quinze jours et passent l’hiver 
en atteignant une longueur de 40 à 45 millimètres, elles 
sont lisses, luisantes, d’une couleur d’ocre pâle et lucide, 
légèrement roux, avec un large espace sur le dos souvent 
rosé, et quelques poils courts épars sur le corps. » Le 
docteur Candèze dit que la chenille est rose, rayée longi- 
tudinalement de brun et de gris obscur avec une bande 
dorsale gris clair. | 

Cette chenille que l’on assure être le ver court ou ver 
gris des maraîchers, vit dans la terre et coupe les racines 
au collet. | | 

À présent que nous connaissons nos ennemis parmi les 
Lépidoptères, il s’agit de rechercher les moyens de s’en 
défaire. Le premier de tous consiste à respecter les insectes 
qui sont en guerre continuelle avec eux, mais pour les 
respecter, il faudrait d’abord les connaître et admettre, 
pour cela, qu’un peu d’histoire naturelle ne serait pas inu- 
tile à nos cultivateurs. Il ne nous appartient pas de l’en- 
seigner ici, et nous nous bornons à citer nos auxiliaires. 

Le Microgaster glomeratus, et le Pimpla instigator sont 
deux Ichneumons, dont les femelles pondent leurs œufs 
dans le corps des chenilles du grand Papillon du Chou. Les 
larves y éclosent et en vivent. Le Pteromalus larvarum 
pique les chrysalides de ce même Papillon et dépose aussi 
ses œufs dans la plaie; le Doria concinnata est également 
considéré comme un parasite de ce Papillon. 

Les ennemis du petit Papillon du Chou sont le Dori 
concinnata que nous venons de citer et le Phryxe pieridis. 
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Le Papillon blanc veiné de vert est attaqué dans sa chry- 
sahde par ? Aemiteles melanartus. 

La Noctuelle du Chou a pour ennemis naturels plusieurs 
mouches, mais notamment une espèce de la tribu des Ta- 
chinaires qui pond ses œufs sur le corps de la chenille. 
Ces œufs éclosent, les petites larves percent la peau de la 
chenille, vivent de sa substance et ne la quittent que pour 
aller se métamorphoser dans la terre, à côté de leur vic- 
time. M. Goureau a donné à cette mouche le nom de 
Tachina hadene. 

La Noctuelle gamma, ou plutôt sa chenille, est rongée par 
une autre mouche que M. Goureau a appelée Tachina mi- 
cans. Cette mouche pond et colle fortement ses œufs sur 
la peau de la chenille. 

Quels que soient les services rendus par les parasites, 
nous ne pouvons pas compter exclusivement sur eux pour 
nous débarrasser des chenilles nuisibles aux Choux, et 
nous devons leur venir en aide. Il convient donc de tuer 
les Papillons chaque fois que nous pouvons les saisir dans 
le jour, et nous croyons avec Bosc que des feux de nuit, 
allumés à propos, auraient l’avantage de nous délivrerd’un 
grand nombre de Lépidoptères nocturnes qui viendraient 
S'y brûler; mais la chasse aux Papillons avec les filets ou 
avec les feux ne se généralisera point, et nous perdrions 
notre temps à la recommander. On veut des moyens plus 
pratiques, plus expéditifs et l’on a raison. 

On a passé en revue différents végétaux auxquels ne tou-- 
chent pas les chenilies, et l’on s’est dit, par exemple, que si 
ces chenilles respectent le chanvre, la fougère et l’aune, 
jusqu’à un certain point, c’est que, vraisemblablement, 
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les plantes en question leur déplaisent, et, tout aussitôt, l’on 
a conseillé aux cultivateurs d'élever quelques pieds de 
chanvre parmi les Choux, ou d'étendre sur ces Choux des 
feuilles de fougère et des rameaux d’aune. Pour notre 
compte, nous avons suivi ce conseil, parce qu'il nous pa- 
rait sage de n’en condamner aucun à la légère; et aujour- 
d’hui, nous avons le droit d'avancer que les moyens recom- 
mandés ne mènent à rien. | 

Quelques personnes ont conseillé de semer parmi les 
Choux les balles et débris du chanvre que l’on a battu pour 
séparer la graine. Nous n’avons pas eu l’occasion de faire 
l’essai de la chose, qui peut être bonne, et nous nous con- 
tentons d'enregistrer la recette. 

On a supposé que les papillons diurnes s’éloignaient des 
corps blancs, et nous connaissons des cultivateurs qui le 
croient et le prouvent en plaçant des coquilles d'œufs de 
poule au-dessus de baguettes fichées en terre dans les 
plantations de Choux. Nous avons imité ces cultivateurs, 
et nous déclarons humblement que les coquilles d'œufs ne 
font pas peur aux Piérides. 

Le mieux encore, jusqu’à présent, est de s’en tenir aux 
moyens en usage de temps immémorial, et qui consistent à 
rechercher d’abord les œufs de chenilles au revers des 
feuilles de Choux et à les écraser ensuite, à rechercher les 
chenilles sur les feuilles ou dans la terre pour les écraser 
également. Cette besogne exige du temps et de la patience, 
mais comme elle n’est réellement nécessaire que dans le 
potager, on peut s'imposer ce sacrifice avec profit. Les Choux 
cultivés en plein champ, bien à découvert, ne sont jamais 
aussi exposés aux ravages des chenilles que ceux du jardin. 
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Il est parfois difficile d'enlever les chenilles qui se trou- 
vent dans l’intérieur du Chou, à la base des feuilles ; on ne 
peut y introduire la main et les saisir avec les doigts. Dans 
cette situation embarrassante, 1l faut prendre une baguette 
de bois que l’on fend sur une bonne partie de sa longueur, 
et dont on se sert comme d’une pince. Une fois la chenille 
engagée eutre les deux branches de cette pince, onrapproche 
ces deux branches en les pressant par le haut avec la main, 
et l’on amène l’insecte sans difficulté. 

Ïl serait à désirer que l’on découvrit une poudre insecti- 
cide propre à éloigner des Choux les chenilles et les papil- 
lons. Celle de Pyrêthre qui est très efficace contre les che- 
milles du groseillier, pourrait peut-être nous rendre des 
services, mais elle est, quant à-présent, d'un prix si élevé 
qu'il ne faut pas songer à l’employer. 


Phytomyse géniculée (Phylomyza geniculata). — On 
appelle ainsi une toute petite mouche qui pond ses œufs 
dans le parenchyme des feuilles de diverses plantes, et 
dont les larves sillonnent l’intérieur de ces feuilles qui ex- 
térieurement paraissent ensuite rayées de lignes blanches 
contournées et repliées. Le mal, que nous fait la Phytomyse, 
a peu d'importance, et nous ne nous y arrêterons pas 
davantage. | 


Mipule potagère (Tipula oleracea, Lin.; Pachyrhina 
maculata, Macq).— Les larves de cette mouche ressemblent 
à des vers blanchâtres, transparents et à peau très dure. 
Elles sont longues de 25 millimètres, vivent en terre, ron- 
gent les racines de plusieurs plantes de nos jardins, et 
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celles du Chou, entr'autres. Ces larves sont à craindre pen- 
dant toute la durée du printemps et au commencement de 
l'été. Après cetteépoque, elles préparent leur transformation 
en insectes parfaits. Sous cette forme, les Tipules ressem- 
blent à des Cousins de grande taille, sont de couleur rou- 
geâtre, et deviennent inoffensives. 

Le seul moyen de détruire les larves de la Tipule potagère, 
qui ne sont pas faciles à distinguer dans la terre, est de les 
chercher au pied des plantes malades, et de grand matin, 
sans quoi, au dire de Curtis, ia peine que l’on se donnerait 
serait inutile. 


Puceron äu Chou (Aphis brassicæ). — Les Pucerons 
du Chou, vus sans le secours de la loupe, et en masse, 
sont d’un gris verdâtre. On les rencontre par familles nom- 
breuses dans les plis du revers des feuilles, où ils restent 
depuis le mois de juillet jusqu'aux approches de l'hiver. 
Ces insectes sont d'autant plus abondants que les séche- 
resses sont plus prolongées. Nous n’avons jamais eu loc- 
casion de nous en plaindre dans les années humides; mais, 
en retour, dans les années chaudes, 1l faut compter avec 
eux. Îls sucent la sève, et bientôt les plantes pälissent, les 
feuilles se recroquevillent, deviennent rougeâtres par places 
et la végétation s’arrête. Nous redoutons plus les Pucerons 
que les chenilles, et comme dans notre carrière horticole, 
nous avons eu beaucoup à souffrir des attaques de ces Pu- 
cerons, nous avons cherché divers moyens de les détruire. 
On y réussirait avec la poudre coaltarée de M. Corne et 
avec les poudres végétales insecticides du commerce, mais 
nous leur préférons l’eau salée. On fait dissoudre sur le 
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feu une petite poignée de sel gris dans un litre et demi en- 
viron d’eau ordinaire; et quand la dissolution est complète, 
on laisse refroidir. Après cela, on saisit d’une main le vase 
d’eau salée, et de l’autre un tampon de ouate ou une éponge 
douce, et l’on se met à la recherche des Choux puceron- 
nés. À mesure qu'on en trouve, on plonge l'éponge ou la 
ouate dans le liquide, on la presse de manière à ne pas y 
laisser trop d’eau, puis on promène cette éponge mouillée 
sur les nichées de Pucerons. Ce procédé est assez expé- 
ditif et nous a constamment réussi. 

Les Pucerons verts, comme disent les maraichers de 
Paris, ont une prédilection marquée pour les Choux de 
Bruxelles et aussi pour les Choux-fleurs qui montent en 
graine; les rameaux de ces Choux-fleurs en sont quelque- 
fois couverts au point d’anéantir la récolte de la semence. 


Punaise rouge du Chou (Cinex ornatus de Linné).—- 
Nous n'avons jamais eu à nous plaindre de cet insecte, 
mais il paraît que dans certaines contrées, il donne des 
inquiétudes sérieuses aux cultivateurs. M. Ch. Goureau qui 
Va décrit sous le nom srientifiqne de Pentatoma ornalum, 
nous dit : — « Penduui ies inois de juillet, d'août, et même 
plus tard, les Choux sont envahis par un insecte qui ré- 
pand une odeur désagréable lorsqu'on le touche et qui y 
produit des dégâts notables lorsqu'il s’y trouve en grand 
nombre. Il prend sa nourriture au moyen d’un bec placé 
dans le prolongement de la tête; il l’enfonce dans la feuille 
pour en sucer la sève, et lorqu’il a aspiré tout le liquide 
de la blessure, il pique à côté et continue ainsi à faire une 
multitude de blessures à la plante qui jaunit, se dessèche, 
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et devient raboteuse dans les endroits attaqués. Tous les 
endroits ainsi piqués sont perdus pour les besoins de la 
cuisine, » 

C’est la Punaise du Chou qu'Olivier de Serres appelait 
une bestiole rouge, plate au-dessus ainsi que tortue. Voici 
le signalement qu’en donne M. Goureau : — « Elle a 8 à 
10 millimètres de longueur. Elle est ovale. Sa tête et ses 
antennes sont noires; son corselet est noir, bordé de rouge 
en arrière et sur les côtés, et marqué de trois taches rouges 
allongées, tombant sur la bordure postérieure; son écus- 
son est noir et porte à l'extrémité une tache rouge en 
forme de l’Y; les élytres sont rouges avec le bord interne, 
trois taches à l’extrémité membraneuse noires; l'abdomen 
est noir, avec les bords rouges entrecoupés de noir; les 
pattes sont noires. L’odeur infecte qu’elle répand sort 
d'une très petite ouverture située entre les pattes 
postérieures. » 

La femelle pond en juillet et août sur le revers des feuilles, 
des œufs noirs avec points et cercle blancs, qui setouchent 
et sont placés sur deux lignes. Il faut les détruire. Quant 
à l’insecte parfait, les entomologistes conseillent de le 
prendre avec des pinces. C’est là un conseil qui pourrait 
nous mener loin si les Punaises étaient en grand nombre; 
aussi nous aimons mieux nous en tenir à celui qu'Olivier 
de Serres donnait à ses lecteurs au temps de Henri IV. — 
« À cela disait-il, le remède est d’asperger sur les Chous 
de l’eau fresche au matin contrefaisant la pluie, pour les 
rafreschir et nettoyer, après avoir osté telle vermine avec 
les mains le plus curieusement (soigneusement) qu’on aura 
peu. » | 
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$ JF. — MOLLUSQUES 


Limaces. — Nous n'avons pas à donner le signalement 
des diverses espèces de Limaces; tout le monde les con- 
naît, tout le monde sait qu’il y en a de rouges, de jaunes, 
de noires, de cendrées, et avec cela de toutes petites qui 
sont de couleur grise et qu’on a de la peine à découvrir 
dans la terre où elles se cachent parfois. On nomme ces 
dernières limaces agrestes, et bien qu’elles soient les plus 
petites entre toutes, elles n’en sont pas moins les plus 
redoutables, parce qu’elles sont plus abondantes que les 
grosses et que l’on ne les distingue pas de loim. 

Les Choux que l’on repique dans le voisinage d’une haie, 
d'un mur, d’un gazon, sont très exposés aux ravages des 
Limaces, des petites grises surtout, et d'autant plus que 
ces Mollusques recherchent la nuit pour satisfaire leur ap- 
pétit et échapper à leurs ennemis. Quand le soleil parait, 
ils s’éloignent ou bien ils se cachent dans la terre au pied 
même des plantes. 

Il y a quelques années, des amateurs belges qui voulaient 
délivrer leurs jardins des Limaces faisaient grand cas des 
Mouettes. Il suffisait de couper les ailes à ces oiseaux de 
mer et de les laisser courir en liberté entre quatre murs, 
parmi les fleurs et les légumes. Ces oiseaux ont eu leur 
moment de vogue, on leur a fait les honneurs de l’annonce 
et de la réclame dans les grands journaux; malheureuse- 
ment cette vogue a été de courte durée : les Mouettes sont 
d’une malpropreté telle qu’on a dû renoncer à leurs ser- 
vices. 
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Avec de la suie et de la cendre, répandues dans le voisi- 
nage des plantes que l’on veut protéger, on réussit pen- 
dant quelques jours à tenir les Limaces à distance, mais 
dès que ces substances sont imprégnées d'humidité, elles 
cessent de former obstacle. On a proposé d'arrêter les 
Limaces avec des écailles d’huîtres gressièrement pilées et 
éparpillées sur le sol, mais tout en reconnaissant que le 
procédé doit être bon, 1l faut reconnaîlre aussi que les 
écailles d'huîtres ne sont pas faciles à piler. Done, à notre 
avis, il vaudrait mieux, quand on a de la sciure de bois à 
sa disposition, s’en servir pour établir un barrage qui se- 
rait plus simple et plus économique. : 

Quelques personnes mettent des cœurs de laitue entre 
les légumes qu’elles veulent préserver des Limaces grises 
ou Loches. Celles-ci abandonnent tout pour la laïitue, et 
le matin de très-bonne heure, on peut les surprendre à la 
maraude. C’est fort bien; toutefois, on remarquera que les 
cœurs de laitueont une certaine valeur et qu'on ne se soucie 
guère de les sacrifier à l’époque où l’on repique d'ordinaire 
les premiers Choux. 

On assure enfin, et nous le croyons sans peine, que des 
fleurs d’Acacia, mises en petits tas, cà et là, dans le pota- 
ger et recouvertes de feuilles du même arbre, jouissent de 
la propriété d'attirer les Limaces et qu’on peut en détruire 
considérablement à l’aide de ce piége; mais nous nous per- 
mettons de faire observer que le moyen n’est pas appli- 
cable en toute saison et que l’acacia fleurit tardivement. 
Néanmoins, la recette est simple et bonne, et nous ne sau- 
rions trop conseiiler de s’en servir, car 1} y a toujours pro- 
fit à diminuer le nombre de ses ennemis. 
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Hélices. — Les Mollusques auxquels on donne vul- 
gairement le nom d'Escargots et de Colimacons, sont les 
HÉLICES des naturalistes. Il en existe un grand nombre 


d'espèces de diverses formes, de diverses couleurs et de 


dimensions très-variables. L’'Hélice vigneronne, si com- 
mune en Bourgogne, en Champagne, est recherchée pour 
la consommation à Paris; l’Hétice des jardins et V Héiice 
chagrinée, très-répandue dans les jardins des environs de 
Paris, sont les Escargots, dont nous avons le plus à nous 
plaindre, et qui demandent à être surveillés de près. On 
constate avec raison qu'ils recherchent les endroits humi- 
des et qu’ils se montrent surtout dans les temps pluvieux; 
cependant, à en juger parce que nous avons vu en 1863, 
dans notre jardin de Bois-de-Colombes, nous sommes 
forcé de reconnaître qu'il y a des exceptions à la régle. 
L'année fût très-sèche, l’eau nous fit complètement défaut, 
et malgré cela, les Escargots se montrèrent en nombre 
prodigieux. REXSEe | 
On n’est pas sûr que les Escargots jouissent du sens de 
la vue, mais on leur accorde celui de l’oûorat. Cependant, 
quand on les voit se diriger de loin vers un arbre de prédi- 
lection, comme l’Acacia ou le Cytise, plutôt que vers un 
autre arbre; quand on les voit regagner sûrement leurs 
trous, leurs abris, on est tenté de croire que le hasard n’est 
pas leur seul guide. 
… Quoiqu'il ensoit, et en dehors de la question scientifique, 
il est un point que personne ne conteste, c’est que des 
Escargots dans un par® de jeunes Choux ne font point l’af- 
faire du cultivateur. Dès que la feuille devient coriace et 
que les pommes sont formées, ils n’y commettent plus de 
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dégâts appréciables; souvent même ils n’y touchent pas 
et ne font que s’abriter honnêtement entre les feuilles 
contre les rayons du soleil. Encore une fois. nous n’avons 
d'inquiétude que pour nos jeunes Choux qu'ils aiment pres- 
que autant que les jeunes feuilles de haricot. 

Nous connaissons plusieurs bons moyens de défense à 
leur opposer. Une digue en sciure de bois, le long d’un 
mur ou d’une haie, les empêche de passer; la chasse à la 
main, dans la matinée, surtout après une pluie, est toujours 
fructueuse; avec des rameaux d’acacia ou de cytise, dis- 
posés par petits tas dans le jardin, on est sûr de les attirer 
et d'en prendre beaucoup dans la journée; on est égale- 
ment sûr de les attirer en cultivant une planche de poireaux, 
car ils se réfugient dans les gaines des feuilles et au re- 
vers de ces feuilles. Enfin, 1l est à remarquer que les po- 
tagers, où l’on permet aux poules de chercher librement 
leur nourriture à l’automne, sont moins infestés d’Escar- 
gots l’année suivante queles potagers où les poules nesont 
pas tolérées. 


S LIT. — ANNÉLIDES 


Vers de terre. — (Généralement, en France, on tient 
les Lombrics ou Vers de terre pour très inoffensifs; en 
Belgique, on n’en a point une opinion aussi favorable, et, 
dans la province de Luxembourg, il n’est pas rare de voir 
les cultivateurs prendre une lanterne allumée et s’en aller 
à pas de loup au printemps dans leur potager, pendant 
une nuit pluvieuse, afin d’y surprendre les Vers de terre. 
Ce n’est point le gros Lombric qui les inquiéte, c’est un 
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autre Ver plus petit et d’une vivacité d’anguille. On re- 
proche à celui-ci de s’enrouler autour des tiges frêles des 
Choux repiqués, de les courber, d'attirer la sommité enterre 
et de les dépouiller des feuilles tendres du cœur. Nous 
avons observé, en effet, des Choux dans cet état, mais nous 
n'avons pas cherché à découvrir la cause du mal. Nous 
n'osons point en accuser un ver de terre, puisque nous ne 
l'avons pas pris sur le fait; cependant, nous sommes tenté 
de croire l’accusation fondée, d’après les assertions de 
praticiens sérieux et dignes de foi. 

Nous venons de dire qu’on chasse ces vers à la lanterne 
et qu'on en saisit le plus qu’on peut avec la main avant 
qu'ils aient eu le temps de regagner leurs galeries; nous 
devons ajouter qu’on les extermine aussi en plein jour. 
Pour cela, on met un pieu à chaque extrémité des plan- 
ches du potager, deux hommes frappent ces pieux avec 
une masse de fer ou un lourd maillet, et par suite des 
secousses et de l’ébranlement imprimé au terrain, les vers 
se sauvent à la surface où on les prend. 

Il est d’usage encore d’arracher des poignées d'herbe fine 
et d’éparpiller cette herbe sur les planches où l’on a repi- 
qué des Choux, afin d’amuser les vers. Pendant qu'ils en- 
traînent cette herbe dans la terre, ils ne touchent pas aux 
Choux. Nous avons eu recours plus d’une fois à ce moyen 
qui nous a paru très-utile. 


$ IV — MYRIAPODES 


Sules. — Les Jules font partie de ces animaux que nous 


connaissons tous sous le nom de mille pieds. Ts sont nui- 
8 
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sibles aux Crambés ; ils en coupent les racines et les font 
souffrir considérablement. Quand on s’aperçoit de cet état 
de souffrance, il faut lever la plante avec une bêche, la 
débarrasser des Myriapodes, la replanter tout aussitôt et 
arroser. La reprise est immanquable et rapide. 


TROISIÈME PARTIE 


EMPLOI DES CHOUX 


$ Ier. — DE L'EMPLOI DES CHOUX A TITRE 
DE FOURRAGE VERT 


Nous avons décrit les Choux cultivés à titre de plantes 
fourragères; il n’est par conséquent pas nécessaire de rap- 
peler leurs noms et leurs caractères ; seulement, nous avons 
fait un oubli qu'il convient de réparer; nous aurions dû 
dire que, parmi les Choux pommés, destinés le plus ordi- 
nairement à la nourriture de l’homme, on en distrait une 
certaine quantité de la variété dite Chou quintal, pour 
l'alimentation des animaux. 

Les Choux, quels qu'ils soient, non pommés ou pommés, 
peuvent servir à la nourriture des vaches, des bœufs, des 
veaux, des moutons, des pores, des lapins et des poules. 

On n’est pas du tout d'accord sur la valeur nutritive des 
Choux. 

Bürger la trouve faible et pose en fait qu’il faudrait 


100 kil. de feuilles vertes pour RS 6 kil. 9 _—. pon 
foin sec ; | 
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Mayer, au contraire, assure que 400 kil. de Choux valent 
40 kil. de foin; 

Thaër pense que les 100 kil. de Choux ne et 
que 23 kil. de foin ; 

Crud réduit à 20 kil. l'équivalent en is, et d'autres des- 
cendent à 17 kil. 

M. de Gasparin, et avec raison selon nous, établit une 
distinction que voici : Il admet avec Crud que 400 kil. de 
Choux nenourrissent pas plus que 20 kil. de foin; seulement 
il reconnaît avec Mayer que 100 kil. de Choux fournissent 
autant de graisse et de lait que 40 kil. de foin. C’est donc 
surtout par sa propriété d’engraisser et de fournir du lait 
que le Chou se recommande à l'attention des cultivateurs ; 
et c’est, en effet, cette propriété que les praticiens exaltent. 

Bosc, en avançant qu’un bœuf mange 100 kil. de feuilles 
de Chou par jour, établit par là que les feuilles en question 
ne représentent que 20 kil. de foin. 

Dans les Flandres belges, une vache à lait de 300 kilos 
mange journellement à l’étable, 3 kil. paille et foin haché, 
40 kil. navets et À kil. tourteau de lin. Or, les 40 kil. de 
navets pourraient être remplacés sans inconvénient par 
40 kil. de feuilles de Choux, mais si l’on ajoutait les équi- 
valents de la paille, du foin haché et du tourteau, on se 
rapprocherait des 100 kil. de feuilles indiqués par Bosc. 

_ Dans la plupart des cas, cependant, une bête qui rece- 
vrait 80 kil. de feuilles de Chou par jour, serait convena- 
blement nourrie, et, en se basant sur ce chiffre, on recon- 
nait qu’une récolte de 40,000 kilog. de Choux par hectare 
représente la nourriture d’un bœuf ou d’une vache pendant 
cinq cents jours ou la nourriture de 8 têtes de gros bétail 
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pendant deux mois environ. Nous avons pris le chiffre de 
la récolte de M. Rieffel, à Grand-jouan. Dans l'Ouest, on 
_ ne latteint pas toujours; on calcule ordinairement sur 
30,000 kil. de feuilles de Chou cavalier, auxquelies il faut 
ajouter les tiges qui pèsent à peu près le quart des feuilles, 
ce qui porte le total à 375 quintaux métriques de nourri- 
ture ou 37,500 kilos. En retour, nous ferons observer que 
les Anglais, au rapport d'Arthur Young, obtiennent par 
hectare un produit moyen de 90,000 kilos en plantant de 
14,000 à 18,400 pieds par hectare, tandis que les cultiva- 
teurs de l’Anjou en mettent de 27 à 33,000. En Alsace, 
hectare de Chou quintal, planté à raison de 10,000 pieds 
par hectare, rend 40,000 kilogr. 

Les moutons sont très-avides de feuilles de Choux, et 
les engraïsseurs se félicitent des résultats qu’ils obtiennent 
avec ce régime. Pour ce qui est de la ration journalière à 
leur donner, on la fixera au quadruple ou au quintuple du 
poids de foin sec donné habituellement, puisque 4 ou 5 kil. 
de feuilles ne réprésentent en valeur nutritive qu’un kilo 
de ce foin. 

Les lapins, on le sait, recherchent beaucoup aussi les 
feuilles de Choux, et c’est parce que ces feuilles constituent 
leur nourriture habituelle que l’on applique aux lapins de 
clapier, le nom de lapins de Choux. H faut reconnaître en 
même temps que l’épithète a quelque chose d’insultant et 
caractérise une chair de qualité inférieure. Assurément, les 
lapins de Choux ne valent pas ceux de garenne; toutefois 
il y a un moyen d'élever leur niveau : c’est de suspendre 
l'emploi des feuilles de Choux cinq ou six jours avant de 


les tuer, de remplacer ces feuilles par des carottes, du se- 
Q 
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necon, du laitron, du velar à feuilles étroites, de l’avoine, 
et surtout d’ajouter du persil à chaque ration. 

Les poules sont, elles aussi, friandes de feuilles de Choux, 
et les nôtres ne reçoivent pas d’autre nourriture verte en 
éié. On les leur donne telles quelles, sans les diviser, et 
elles les déchiquètent si bien qu'il n’en reste bientôt plus 
que les nervures et les plus grosses côtes. Ce régime ra- 
fraichissant leur est très-salutaire et n’a aucune influence 
regrettable sur la saveur des œufs. | 

Nous voudrions pouvoir en dire autant pour ce qui con- 
cerne le lait des vaches et des brebis. On a eu tort d’affir- 
mer que les feuilles sâtées sont les seules qui communiquent 
à ce lait leur saveur propre et que les feuilles parfaitement 
saines ne la lui communiquent en aucune façon. Les palais 
délicats protestent contre cetle assertion. Pour ce qui est 
de la viande de bœufs engraissés avec des feuilles de Choux, 
nous n'avons pas de remarque désobligeante à faire; au con- 
traire, nous constatons que ceux de Cholet, qui sont préei- 
sément dans ce cas, jouissent d’une considération particu- 
lière. Reste à savoir si le régime du Chou est ou n’est pas 
suspendu quelques jours avant de les livrer à la boucherie. 
Là-dessus, nous ne savons rien. 

Le plus habituellement, les feuilles de Choux et les tiges 
fendues en quatre parties sont administrées à l’état vert ou 
cru, aux animaux de la ferme; mais il y aurait profit à les 
faire cuire d’abord, si nous devons nous en rapporter à 


l'avis des culiüivateurs limbourgeois et hollandais qui nour- 


rissent leurs vaches avec une macédoine de légumes cuits, 
dans laquelle les feuilles de Choux ne sont pas oubliées. 
On nous à quelq uefois parlé de feuilles de Choux con- 
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servées en tonnes ou en silos comme les feuilles de bette- 
raves, au moyen d'une énergique compression et de quelques 
poignées de sel. Nous ne connaissons pas autrement celte 
espèce de choucroûte destinée au bétail ; la confiance qu’elle 
nous inspire est très-limitée. 

En ce qui regarde le Chou marin ou Crambé maritime, 
il y aurait des essais à tenter. La feuille de cette plante 
arrivée à son complet développement est épaisse, succu- 
lente, et fournirait beaucoup de nourriture. Nous l'avons 
donnée à nos vaches; les unes l’ont bien mangée, les autres 
l'ont refusée ; nous l'avons donnée ensuite aux moutons qui 
s’en sont montrés fort avides. C’est donc de ce côté qu’on 
devrait diriger surtout les essais. S'ils réussissaient, € 
nous n'en doutons guère, on pourrait sans inconvénient 
pour les souches, commencer la cueillette en octobre et la 
continuer jusqu'aux gelées. 

Le Chou-rave ou colrave ne fournit pas seulement ses 
feuilles à la consommation; il fournit, en outre, lesrenfle- 
ments de ses tiges. Ces boules demandent à être divisées, 
comme les racines de Betteraves et de Rutabagas, pour la 
nourriture des animaux. Nous n’avons pas de renseigne- 
ments précis sur la valeur nutritive de cette plante, mais 
l'estime dont elle jouit en Angleterre, nous autorise à croire 
que les engraisseurs ont à s’en louer. 

Les Choux-navets ou Rutabagas ont été mieux étudiés 
que le Chou-rave, au point de vue de l'alimentation du 
bétail. Commençons par noter que le rendement en poids 
est à peu près le même que celui des Choux cultivés pour 
leurs feuilles. Ainsi, Dickson a obtenu par hectare de 70 à 
80,000 kil. de Rutabagas ; Bürger, de 50 à 60,000 kil., et 
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M. Rieffel, 48,000 kil. On peut considérer comme récolte 
maxima d’après M. de Gasparin un produit de 800 quintaux 
de racines et 544 quintaux de feuilles, et vraisemblable- 
ment, selon nous, une récolte minima de 300 re de 
racines et environ 7,000 kil. de feuilles. | 

D’après Schwerz, 100 kil. de Rutabagas représentent 
50 kil. de foin: d’après Thaër, 33 seulement; d’après 
M. Boussigault 25 au plus; et d’après M. de Gasparin 
(racines et feuilles) 18 kil. 3 de foin, pas davantage. « Mais, 
dit M. de Gasparin, il est possible que, dans l’engraisse- 
ment, 100 kilogr. de cette racine aient la r même vertu en- 
graissante que 30 kilogr. de foin. » 

Voici maintenant l'opinion de M. de “honte sur ce 
qu'il appelle les raves, parmi lesquelles les Navets de Suède 
et Rutabagas se trouvent naturellement. — « Toutes les 
espèces de raves, dit-il, sont, à part les différences indi- 
quées et leur valeur en foin différente, un aliment très-bon, 
très-salutaire pour les bêtes bovines, et remplacent le 
mieux le bon foin. Elles ne produisent pas du tout les mêmes 
dérangements que les pommes de terre, surtout relative- 
ment aux fonctions génitales des femelles. Pourtant, il fau- 
drait aussi pour l'alimentation avec les raves ne pas dépasser 
une certaine mesure que j'établirai en équivalent de foin 
à la moitié de la ration journalière. Avant de les employer 
ou de les couper, elles doivent être nettoyées de la terre 
qui y adhère, soit à sec avec le couteau, soit, si c’est né- 
cessaire, par des lavages. » 

Le même auteur ajoute : — « Les Choux, surtout le Chou 
à tête et le Chou de vache, sont une excellente nourriture 
pour le lait. Avant de les employer, on les coupe un peu. » 
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Quant au rôle que les Rutabagas remplissent dans l’en- 
graissement des bœufs, on nous permettra de prendre l'avis 
de M. de Dombasie qui a le mérite de le formuler très-pra- 
tiquement. — «On peut, dit-il, employer à l’engraissement 
des bœufs beaucoup d'espèces de nourriture : quelquefois, 
mais rarement, l’engraissement d'hiver se fait avec du foin 
seul; dans ce cas, on calcule parfois qu’un bœuf de 350 à 
319 kil., auquel on donne 20 kil. de foin par jour, augmente 
chaque jour, d’un kilogr. de viande; mais il faut des cir- 
constances bien favorables pour que l’on atteigne cette 
proportion. Il est bien préférable de remplacer une grande 
partie du foin par des racines, telles que Betteraves, 
Pommes de terre, Rutabagas, Carottes ou Panais. Si, au 
heu de 20 kil. de foin, un bœuf en reçoit seulement 5, avec 
30 ou 40 kil. de racines, il profite à peu près également. » 

En ce qui concerne l’engraissement des moutons, M. de 
Dombasle nous dit : — « Presque toutes les racines que 
l’on cultive pour fourrage conviennent très-bien à l’engrais- 
sement des moutons, pourvu qu’on y joigne un peu de foin. 
On peut ranger ces racines dans l’ordre suivant, relative- 
ment à la propriété dont elles jouissent de contribuer à 
l’engraissement, à poids égal de racines : Pommes de 
terre, Betteraves, Carottes, Rutabagas, Navets. On ajoute 
ordinairement à cette nourriture des tourteaux de lin, pilés 
dont on saupoudre les racines coupées par tranches, ou 
des grains moulus grossièrement. » 

« Avec une alimentation abondante, l’engraissement des 
moutons peut se terminer en deux mois. li est avantageux 
sous le rapport de la quantité de nourriture qu’on doit y 
employer, d'accélérer autant que possible l’engraissement, 
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en faisant consommer aux bêtes d'aussi fortes rations 
qu’elles peuvent en supporter, sans néanmoins faire naître 
chez elles le dégoût par une surabondance excessive de 
nourriture. » | 

Il est d'usage aussi chez quelques cultivateurs d’élite 
d'administrer les Rutabagas en mélange avec de la paille 
ou du foin haché. À cet effet, on fait une couche de paille 
hachée ou de foin haché: on la recouvre de tranches de 
Rutabagas que l’on saupoudre avec un peu de sel; puis on 
ramène une couche de foin ou de paille, puis un lit de Ruta- 
bagas, toujours avec un peu de sel, et ainsi de suite jusqu'à 
ce que le tas suffise à la consommation du jour. Au bout 
de dix à douze heures, un commencement de fermentation 
se déclare dans la provende et le moment est venu de la 
répartir entre les animaux. Les Rutabagas en mélange avec 
la paille, servent à la nourriture d’entretien, tandis que les 
Rutabagas en mélange avec le foin haché et donnés à plus 
haute ration, servent à l’engraissement. 


S ÎÏ. — DE L'EMPLOI DES CHOUX DANS LES 
PRÉPARATIONS CULINAIRES 


Tous les Choux ne possèdent pas indistinctement lies 
mêmes qualités ; ils ne conviennent pas tous indistincte- 
ment aux mêmes préparations. Généralement, les Choux 
les plus estimés sont ceux de Milan ou de Savoie, c’est-à- 
dire les Cabus à feuilles cloquées. Nous voulons bien 
reconnaître, avec le plus grand nombre, la supériorité des 
Cabus de cette sorte sur les Cabus blancs à feuilles lisses 


(Choux d’York et Choux d'Allemagne); nous voulons bien 


ce un ner mg %- RIRE 
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reconnaître qu'ils sont plus tendres, d’une cuisson plus 
facile et d’une saveur moins prononcée, mais on nous per- 
mettra de faire remarquer, en passant, qu’ils ont les défauts 
de leurs qualités. Ils tombent en purée et se réduisent à 
rien la plupart du temps. Ainsi, nous ne conseillons pas 
trop d’en faire cuire avec le lard, car, alors même que l’on 
bourrerait la marmite jusqu’à l’anse, les amateurs n’y trou- 
veraient pas leur compte après la cuisson. Dans ce cas 
particulier, on doit préférer les Choux d’York bien durs et 
bien jaunes, les Chous coniques de Poméranie et de Win- 
nigstadt, les Choux de Saint-Denis, les Trapus de Brunswick 
et le Chou Joanet, au Choux de Milan ou de Savoie. Ils se 
défont moins, rendent plus au plat et sont plus savoureux. 
À défaut de ces derniers Cabus, vous pourriez vous servir 
du Quintal d'Alsace, mais il ne vaut pas les autres, et, d’or- 
dinaire, on le réserve pour la fabrication de la choucroûte. 

Quant aux Choux non pommés, ils sont d’un faible rap- 
port, mais l’on s’estime heureux de les trouver dans le 
potager, à la sortie de l'hiver, en compagnie du Chou de 
Bruxelles. 

Les Choux rouges n’ont pour ainsi dire rien de commun 
avec ceux qui précèdent; ils en diffèrent autant par la sa- 
veur que par la couleur. 

Maintenant que nous savons un peu à quoi nous en tenir 
sur les qualités des diverses races de Choux, il ne nous 
reste plus qu'à vous entretenir en détail des préparations 
qui conviennent à chacune d’elles. Nous allons, sans le 
moins du monde nous sentir humilié, entrer de plain-pied 
dans le domaine de la cuisine villageoise, car s’il est utile 
de savoir cultiver les plantes, il ne l’est pas moins de savoir 
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les utiliser. Il va sans dire, toutefois, que pour traiter le 
sujet qui va nous occuper, nous avons dû prendre nos ren- 
seignements à bonne source et consulter par conséquent 
des personnes plus autorisées que nous en pareille matière. 


Mettez de l'eau dans la marmite, 
prenez un petit Chou de Milan, un Poireau et une gousse 
d’Ail. Coupez le tout bien fin, excepté l’Ail que vous reti- 
rerez au moment de servir; jetez ces légumes dans l’eau, 
alors qu’elle commence à bouillir, ajoutez sel et poivre et 
laissez cuire. Ensuite, coupez votre pain dans la soupière, 
meitez-y un bon morceau de beurre frais et trempez. 


Soupe aux Choux. 


Soupe aux Choux-reves. — Suivez le même procédé 
que pour la soupe aux Choux ordinaires; seulement poivrez 
un peu plus. 


Soupe aux Hutabagas ou €houx-navets. — \eitez 
dans votre marmite la quantité d'eau nécessaire; quand 
elle commencera à bouillir, vous y jeterez des morceaux 
de Rutabagas ou Choux-navets. Après cela, vous ajouterez 
un Poireau haché avec un peu de Géleri (côtes et feuilles 
tendres): vous salerez, poivrerez et laisserez cuire. Aussitôt 
ies légumes cuits, vous ajouterez un demi-htre de lait, vous 
couperez le pain dans la marmite, laisserez faire un bouillon 
et servirez dans la soupière avec un bon morceau de 
beurre frais. 


Soupe aux Choux, Navets et Pommes de terre. — 
Mettez bouillir la quantité d’eau nécessaire; prenez ensuite 
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la moitié d’un cœur de Chou cabus blanc que vous cou- 
perez bien fin, deux beaux Navets également coupés menu 
et sept ou huit belles Pommes de terre entières. Quand 
l’eau entrera en ébullition, vous mettrez tous ces légumes 
dans la marmite, vous ajouterez sel et poivre, et vous lais- 
serez cuire trois heures. Quand le tout sera bien cuit, vous 
écraserez les Pommes de terre dans le bouillon, et ajouterez 
du lait et un peu de pain. Lorsque ce pain sera suffisma- 
ment trempé, vous verserez dans la soupière et blanchirez 
avec un peu de crême ou avec un morceau de ces prétendus 
fromages Gervais qui ne sont autre chose que de la véri- 
table crême épaisse et légèrement salée, la seule qu'il soit 
possible de trouver à Paris. Cette soupe est excellente, sur- 
tout réchauffée. 


Soupe aux Choux et au lard. — Nous nous contentons 
de la signaler; il n’est pas une ménagère en France, si 
primitive qu’on veuille la supposer, qui ne sache faire une 
soupe aux Choux et au lard, une potée comme l’on dit dans 
certaines localités. On sait également qu’elle est d’autant 
meilleure que le lard n’y est point épargné et qu’on lui 
lui associe du mouton et du bœuf. Pour ce qui est des 
légumes qu’il convient d’adjomdre aux Choux dans cette 
préparation, les uns veulent qu’on y mette des Pommes de 
terre, des petits Pois, des Carottes, des Navets et des Panais ; 
les autres ne se soucient point des Carottes et encore 
moins des Pommes de terre. ; | 


Conserve de Choux rouges. — Autant que possible, 
prenez des Choux d’Utrecht ou Têtes de nègre, bien que 


les Choux rouges communs puissent servir, à défaut des 
9 
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premiers. Coupez-les en lanières «rès-fines, formez-en un 
lit au fond d’un pot, saupoudrez ce lit de sel blanc et mêlez- 
Y quelques grains de poivre. Tassez fortement; refaites un 
second lit, salez-le et poivrez-le comme le premier, puis 
tassez; et ainsi de suite, jusqu’à ce que le pot soit à peu 
près plein; enfin, versez du vinaigre sur le tout de manière 
à ce que les Choux baignent dedans. Au bout de quinze 
jours ou trois semaines, vous pourrez vous servir de la 
conserve, à titre d’apéritif, à la place de Cornichons, avec 
le bœuf ou autres viandes. Vous pourrez également en 
ajouter à toutes les salades en guise de fourniture. | 


Salade aux Choux rouges. — (Cette fois encore, les 
petits Choux d’Utrecht sont préférables aux autres. Coupez- 
les en lanières minces, jetez-les dans l’eau bouillante et les 
y laissez pendant deux ou trois minutes. Retirez après cela, 
faites égoutter et assaisonnez avec huile, vinaigre, sel et 
poivre, On peut également faire de la salade avec du Chou 
cru, et ajoutons, pendant que nous y sommes, aussi bien 
avec un cœur de Chou blanc qu'avec un cœur de Chou 
rouge. L'important, est de ia préparer deux ou trois heures 
avant de la servir. 


Choux rouges au lard ou au jambon. — Prenez des 
Choux rouges communs, coupez-les menu, meitez du 
saindoux dans une casserole, puis un lit de Chou rouge, 
une mince tranche de jambon ou du lard, un peu de sain- 
doux, un second lit de choux, puis le jambon ou le lard et 
le saindoux, et ainsi de suite jusqu’à quantité suffisante; 
salez peu, poivrez convenablement et laissez cuire à petit 
feu pendant trois heures. 


EMPLOI DES CHOUX DANS LES PRÉPARATIONS CULINAIRES 154 


Choux rouges au maigre. — Coupez menu, jetez le 
Chou dans l’eau bouillante avec du sel, faites cuire, retirez 
et laissez égoutter. Après cela, mettez dans la casserole 
un bon morceau de beurre, et quand il sera roux, faites-v 
frire un ognon coupé bien fin. Versez le Chou dans la cas- 
serole, avec sel, poivre, une et même deux cuillerées de 
vinaigre; mouillez d'un peu d’eau chaude ou de bouillon, si 
vous en avez; laissez quelques minutes sur le feu et servez. 


_ Choux rouges piques au lard. — Prenez une pomme 
de Chou rouge bien dure, faites-la cuire pendant un quart 
d'heure dans l’eau bouillante; retirez-la, enlevez le tro- 
onon avec un couteau pointu; mettez, à la place, de la 
graisse, du poivre, du sel; piquez la pomme dans toutes 
ses parties avec des lanières de gros lard; enveloppez-la 
ensuite d’une toilette de porc ou de veau; mettez-la dans 
la casserole avec du beurre, et la tête en bas; laissez cuire 
à petit feu pendant trois heures, retirez et disposez sur le 
plat. Après cela, laissez réduire la sauce, versez sur le 
Chou et servez. 


_ Choux blancs au lard. — Prenez des cabus ordinaires 
à feuiiles lisses, et, de préférence, les Choux d’York, de 
Winnigstadt, trapu de Brunswick, de Saint-Denis et Joanel : 
enlevez les feuilles de la base, ne conservez que celles du 
cœur et lavez-les bien. Cela fait, jetez-les dans un litre 
d’eau bouillante, avec du sel et un bon morceau de lard: 
laissez cuire à petit feu pendant deux heures et servez. 


Choucroûte. — Prenez de voire Choucroûte en cave. 
lavez-la successivement dans irois eaux, puis mettez-la 
dans une casserole de terre avec graisse, petit salé, lard 
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ou jambon fumé, et une saucisse, si vous en avez. Poivrez, 
ajoutez un bon deini verre de vinaigre ou de vin blanc: 
laissez cuire pendant quatre heures à feu très-doux, et 
servez, en plaçant la viande au-dessus de la Choucroûte. 


Choux aux saucisses. — Prenez, de préférence, des 
Choux de Milan; épluchez, lavez et jetez dans l’eau bouil- 
lante avec du sel et deux gousses d’ail; laissez cuire le tout; 
retirez, faites égoutter et hachez. Mettez sur le feu une 
casserole avec du beurre, et quand il sera roux, placez-y 
vos saucisses. Une fois cuites, retirez-les sur une assiette 
et jetez vos Choux hachés dans leur jus. Mettez du poivre, 
tournez pendant cinq minutes, versez sur le plat et arrangez 
vos saucisses au-dessus. | 


Choux au maigre. — Prenez des Choux de Milan, éplu- 
chez, lavez; jetez-les dans l’eau bouillante avec du sel; 
laissez cuire, retirez, faites égoutter et hachez. Cela fait, 
mettez dans une casserole un bon morceau de beurre avec 
un ognon bien divisé. Quand il sera roussi, Jetez-y vos 
Choux avec poivre et sel; mouillez avec un peu de bouillon 
ou d’eau chaude; laissez bouillir cinq minutes et servez. 


Choux au blane. — Prenez des Choux de Milan; pré- 
parez-les comme précédemment, faites-les cuire de même, 
retirez, hachez et jetez dans une casserole avec un bon 
morceau de beurre frais, du poivre et très-peu de sel. 
Tournez la casserole jusqu’à ce que le beurre ait bien im- 
prégné les Choux, et servez. 


Choux farcis. — C’est un mets qui, sans être écono- 
nique, n’est pas non plus très-coûteux. Prenez un Chou 
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de Milan bien pommé: enlevez les premières feuilles, 
creusez le trognon, amincissez les grosses côtes qui tou- 
chent au trognon; mettez ce Chou dans une terrine, jetez 
dessus de l’eau bouillante pour le blanchir. Au bout de cinq 
minutes, retirez-le, laissez égoutter; puis entr’ouvrez les 
feuilles et garnissez l’entre-deux ainsi que l’intérieur du 
trognon avec de la chair à saucisses. Ficelez votre Chou 
pour que rien n'en tombe, et mettez-le cuire pendant 
quatre heures, à petit feu, dans une casserole avec du 
bouillon gras, des Ognons, des Carottes, du lard et ce qui 
peut rester de la chair à saucisses. Une fois le Chou cuit, 
retirez-le, passez votre sauce dans une passoire ou un ta- 
mis; faites-la réduire sur le feu et ajoutez un peu de fécule 
pour la lier. Après cela, versez-la sur le Chou. 


Jetez 
les rosettes dans l’eau bouillante avec du sel. Lorsqu’elles 
sont à peu près cuites, retirez-les et laissez-les égoutter. 
Mettez dans une casserole ces petites pommes de Choux, 
avec un bon morceau de beurre frais, du poivre et du sel; 
laissez faire quelques tours pour achever la cuisson et 
versez-y une quantité suffisante de crême. 

On peut les préparer au gras en employant de lagraisse 
ordinaire, ou de la graisse de rôti au lieu de crême. 


Choux de Bruxelles au maigre et au gras. 


Choux-fleurs. — Presque partout, les Choux-fleurs ont 
la réputation d’être un légume de luxe; aussi ne les voit-on 
que bien rarement figurer sur la table des cultivateurs. 
Ce préjugé, à l’endroit des Choux-fleurs, ne date pas d’hier; 
il vient de loin. Autrefois, on ne savait pas obtenir la graine 
de ce légume dans nos contrées: on la faisait venir à grands 
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frais de pays éloignés, et par conséquent les produits se 
vendaient cher et n'étaient point accessibles aux petites 
bourses. De là leur vieille réputation de légume de luxe, 
réputation qui n’a plus de raison d’être. C’est dans l'espoir 
que l’on imtroduira toujours de plus en plus les Choux- 
fleurs dans les potagers de nos villages, que nous croyons 
devoir nous occuper de ses diverses préparations, ou pra 
de celles qui sont à notre portée. 


Choux-fleurs à la sauce blanche. — Choisissez des 
têtes bien serrées et bien blanches; épluchez-les avec som, 
meltez-les tremper dans l’eau avec un verre de vinaigre, 
afin de renvoyer au-dessus de l’eau les chenilles qui auraient 
pu vous échapper d’abord. Au bout de deux heures, coupez 
vos Choux-fleurs en quatre, ou laissez-les entiers, et jetez- 
les dans l’eau bouillaute avec du sel et une pincée de farine. 
Quand 1ls seront cuits, retirez et metiez égoutter. 

Cela fait, préparez votre sauce blanche de la manière 

suivante : Mettez bouillir dans une casserole deux verres 
de lait, ou, à défaut de lait, deux verres d’eau. Délayez 
dans un autre vase de la farine avec lait, poivre, sel, demi- 
cuillerée de vinaigre, et jetez le tout dans la casserole 
aussitôt que le lait ou l’eau bouillira, en ayant som de tou- 
jours tourner. Après dix minutes de cuisson, vous ajou- 
terez un bon morceau de beurre frais, laisserez fondre, 
retirerez du feu, lierez avec deux jaunes d'œufs et verserez 
sur votre plat de Choux-fleurs. | 


Choux-fleurs à 1a crême. — Préparez vos Choux-fleurs 
et faites-les cuire et égoutter comme précédemment; puis 
mettez-les sur un plat el saupoudrez de persil haché très- 
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fin. — Après cela, mettez dans une casserole une jatte de 
crême, une pincée de farine, un morceau de beurre frais, 
du poivre et peu de sel. Chauffez pendant cinq minutes et 
versez votre sauce sur vos Choux-fleurs. 


Choux-fleurs au beurre blanc. — Préparez, faites 
cuire et égoutter comme précédemment. Puis mettez votre 
légume sur un plat, saupoudrez de persil haché et versez 
dessus du beurre fondu, salé et poivré. 


Choux-fleurs au beurre noir. — Préparez et faites 
cuire toujours de la même manière; égouttez, mettez sur 
je plat, puis salez et poivrez. Après cela, faites roussir un 
morceau de beurre dans la poëéle, et quand il sera noir, 
vous verserez sur les Choux-fleurs. Enfin, rincez votre poêle 
avec une bonne cuillerée de vinaigre, laissez chauffer un 
peu et versez ce vinaigre sur le plat de légume. 


Choux-fleurs au gratin. — Voici en quels termes ma- 
dame Millet-Robinet indique cette préparation dans la Maï- 
SON RUSTIQUE DES DAMES : — « Lorsque les Choux-fleurs 
sont cuits, mettez-les dans un plat qui puisse supporter 
l’action du feu ; placez dessus de petits morceaux de beurre 
et de la mie de pain bien émiettée; saupoudrez de sel et 
de poivre. Couvrez avec le four de campagne. Au début, 
le feu sur lequel est déposé le plat doit être un peu vif: 
laissez mijoter jusqu'à ce que les Choux aient pris une 
belle teinte jaunâtre. Servez dans le plat même. C’est une 
des bonnes manières de préparer les Choux-fleurs. » 


Choux-fieurs au fromage. — C’est encore à madame 
Millet-Robinet que nous empruntons les lignes suivantes : 


156 LES CHOUX 


— « Faites-les cuire comme à l’ordinaire; beurrez le fond 
d'un plat qui puisse supporter le feu, et saupoudrez le 
beurre de fromage rapé; placez une couche de Choux- 
fleurs avec du poivre et peu de sel; disposez alors une 
autre couche de fromage, puis de Choux-fleurs, et ainsi de 
suite, en finissant par du fromage. Arrosez avec du bouil- 
lon ou un peu d’eau; saupoudrez de chapelure; mettez du 
feu dessous et dessus, à l’aide du four de campagne; laissez 
mijoter pendant une bonne demi-heure, afin que le dessus 
soit d’une belle couleur; dégraissez; servez dans le plat 
même. Le fromage rapé doit être formé d’un mélange de 
trois quart de Gruyère et d’un quart de Parmesan. 


Choux-fleurs en salade. — Faites cuire, laissez refroi- 
dir, mettez dans le saladier, saupoudrez Ge persil et assai- 
sonnez d'huile, vinaigre poivre et sel. 


Chou-rave OU de Siam. — La partie renflée de la tige 
est la seule dont on fasse grand cas, et avec raison, car 
elle est vraiment délicate quand elle n’est arrivée qu’au 
tiers ou au plus à la moitié de son développement complet. 
Jeune, sa saveur tient du Chou-fleur et du Navet. 

Avant de parler des préparations qui conviennent à ce 
lécume, il nous reste à faire une recommandation aux mé- 
nagères : c’est de préférer pour la cuisme les renilements 
parfaitement ronds et à peau très-fine, aux renflements 
allongés et à peau rugueuse vers la base. Les premiers 
sont toujours tendres, les autres sont parfois durs comme 
du bois dans leur moitié inférieure et dénoncent ainsi le 
résultat d’une mauvaise culture. 


Chou-rave à la sauce blanche. — Pelez la pomme, 
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coupez-la par tranches et la jetez dans l’eau bouillante avec 
du sel et une pincée de farine. Laissez cuire, servez sur le 
plat et versez dessus une sauce blanche en tout semblable 
à celle dont nous avons indiqué la préparation en traitant 
des Choux-fleurs. 

On peut faire aussi des Choux-raves à la crème et au 
beurre blanc, en s’y prenant de la même manière qu'avec 
les Choux-fleurs. 


Chou-navet OU Rutabaga. — Préparation au maigre. 
— Pelez votre Chou-navet ou Rutabaga, coupez-le par 
tranches et mettez-le dans l’eau bouillante avec du sel. 
Laissez cuire, retirez et jetez-le dans une casserole avec un 
morceau de beurre, du poivre et du sel, et mouillez avec 
un peu de bouillon de cuisson ; laissez un peu sur le feu et 
servez. — Ne perdez pas l’eau qui vous aura servi à cuirs 

le Chou-navet. Elle est excellente pour faire la soupe. 


Chou-navet au lard. — Jetez les tranches du Chou- 
navet dans l’eau bouillante, avec un bon morceau de lard 
et laissez cuire. 

Pas plus que dans le premier cas, ne perdez le bouillon 
de cuisson, servez-vous-en pour tremper la soupe. 


Chou de la Chine. — Préparation au maigre et au 
gras. — On peut préparer le Chou de la Chine comme 
tous les Choux feuillus comestibles, dont il a été parlé pré- 
cédemment. 


- 
Î 


Chou marin OU €Crambé. — Nous n'avons consommé 
le Crambé que préparé avec de la crême, à la manière des 
Choux-fleurs, ou, comme l’on dit encore, en petits pois, 
mais il est évident qu’on peut le préparer au gras; seule- 


d. 
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ment nous n'avons pas le droit de parler de ce que nous 
ne connaissons pas. Pour ce qui est de la préparation au 
maigre, on jette les jeunes pousses de Crambé dans l’eau 
bouillante, afin de les dépouiller de leur couleur violacée 
et de leur amertume, et une fois cuites, on les retire, on 
les laisse égoutter et on les assaisonne comme les Choux- 
fleurs à la crême. | 


$ IT. — EMPLOI DES CHOUX EN MÉDECINE 


Les Choux, en général peut-être, mais les Choux rouges 
particulièrement, jouissent de propriétés médicales assez 
importantes. Un auteur moderne, M. F.-G. Cazin les classe 
parmiles expectorants. Nous extrayons textuellement de son 
beau livre : Traité pratique et raisonné des plantes médi- 
rinales indigènes, ce qui a trait à cette plante intéressante : 

— « Indépendamment de ses usages culinaires, dit-il, 
le Chou était considéré dès la plus haute antiquité comme 
un remède précieux. Hippocrate prescrivait le Chou cuit 
avec du miel dans la colique et la dyssenterie. Les Athé- 
niennes mangeaient du Chou pendant qu’elles étaient en 
couches (Aïhenenai, lib. IX). Caton l'Ancien, qui haïssait 
les médecins, accordait au Chou des vertus merveilleuses ; 
il crut que lui et sa famille avaient été préservés de la peste 
par l’usage de cette plante, et que les Romains lui durent 
l'avantage de se passer pendant six cents ans, des méde- 
cins qu’ils avaient expulsés de leur territoire. Pline enché- 
rit encore sur les éloges de Caton, et parmi les nombreuses 
maladies pour lesquelles il recommande le Chou, ï men- 
tionne particulièrement la goutte. Le Chou, dit Galien, 
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guérit la lépre et beaucoup d’autres maladies : sa première 
décoction lâche le ventre, la seconde le resserre. Les phi- 
losophes, les naturalistes et les médecins de l’antiquité ont 
attribué au Chou la singulière propriété de prévenir et de 
combattre l'ivresse. Tous affirment qu'on peut boire à 
excès sans être enivré quand on a mangé des Choux. Per- 
sonne, suivant la remarque de Montègre (Dict. des sc. méd., 
t. V, p. 167) n'a encore constaté, par des expériences, la 
vérité ou la fausseté d’une opinion aussi remarquable et 
qu’on retrouve encore de nos jours parmi le peuple. Enfin, 
l’enthousiasme pour le Chou a été porté si loin qu’on a été 
jusqu'à attribuer à l’urine des personnes qui s’en nourris- 
salent, la vertu de guérir les dartres, les ulcères, les fistules, 
les cancers, etc. Cette croyance existe encore chez les habi- 
tants des campagnes. « Du moment que l'erreur est en pos- 
session des esprits, dit Fontenelle, c’est une merveille si 
elle ne s’y maintient pas toujours. » 

« Le Chou, déchu de son antique réputation, est presque 
tout-à-fait relégué dans les cuisines où il tient un rang dis- 
tingué comme aliment substantiel, bien qu’on l’accuse 
d’être parfois difficile à digérer. La Choucroûte (Chou aigri 
par la fermentation), fort en usage dans le Nord, devient 
très-salubre et plus facile à digérer. On en fait des appro- 
visionnements pour les voyages de long cours; on la con- 
sidère comme un excellent antiscorbutique. 
€ Réduit de nos jours à sa juste valeur comme médica- 

ment, le Chou est considéré comme légèrement excitant, 
antiscorbutique, pectoral. Le Chou rouge surtout est sou- 
vent employé comme béchique, et le nouveau Codex indique 
deux préparations de cette plante : le suc exprimé et le 


| 
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sirop. On prépare aussi une gelée de Chou rouge qui s’em- 
ploie comme le suc et le sirop dans le rhume, la bronchite 
aique ou chronique, la phtisie, ete. 

« Suivant Desbois, de Rochefort, le Chou staë Navet 
doivent composer la principale nourriture des scorbuti- 
ques. En y ajoutant l'usage de la salade de Cressson et des 
Pommes de terre, on pourrait se dispenser d’un traitement 
pharmaceutique. Ghelius (Trait. de chir., trad. par M. Pi- 
gné) conseille contre la croûte laiteuse la décoction de 
16 gr. de Chou vert dans du lait, que l’on administre matin 
et soir, ou 30 gr. de cette plante, desséchée et réduite en 
poudre, que l’on donne chaque jour dans du lait ou dans 
de la bouillie. La décoction de Chou a été employée avec 
quelque succès dans le traitement des calarrhes pulmo- 
naires, contre l’enrouement, les toux diverses et la phthisie 
pulmonaire. On le joint alors au bouillon de veau, de pou- 
let, de limaçons, de tortue, d’écrevisses, dégrenouilles, 
où au sucre, au miel, à la gomme, etc.; on le donne en 
sirop, en marmelade. Une dame âgée de quarante-sept ans 
était attemmte d’une bronchite chronique contre laquelle 
j'avais inutilement employé sans succès pendant plusieurs 
mois les traitements les plus rationnels. On lui conseilla 
de prendre matin et soir une jatte de soupe aux Choux 
verts et de manger en même temps ceux-ci : elle guérit 
en moins de deux mois. Si l’on en croit Lobb, la décoction 
du Chou aurait quelquefois réussi à dissoudre les calculs 
urinaires dans la vessie. Je l'ai vue apporter du soulage- 
ment dans la gravelle. : S 

« Lorsqu'on fait en automne des incisions longitudinales 
à la tige du Chou, il en découle un sue mielleux qui, au 
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rapport d'Hoffman, agit comme un doux laxatif. Suivant 
Pauli, ce suc a une si grande activité, qu'il suffit d’en frotter 
les verrues pour les guérir radicalement. Geoffroy rapporte 
à ce sujet l’histoire d’une servante qui, par ce seul moyen, 
fit complètement disparaître en quatorze jours cette sorte 
d’excroissance dont elle avait les mains couvertes. — Appli- 
quées chaudes sur la poitrine, les feuilles de Chou ont 
quelquefois diminué ou dissipé les points de côté. Leur 
application sur les plaies des vésicatoires excite une exha- 
lation séreuse abondante; sur les ulcères. elle les déterge; 
sur la tête, elle rappelle la croûte laiteuse : sur les douleurs 
arthritiques, elle soulage beaucoup : On à même conseillé 
d'en couvrir tout le corps, afin d’exciter une abondante 
transpiration. En cataplasme sur les mamelles, ces feuilles 
préviennent ou diminuent l’inflammation de ces organes, 
dissipent les engorgements qui surviennent à la suite des 
couches, et s'opposent à l’accumulation du lait chez les 
femmes qui n’allaitent pas. — Dans la feigne rebelle, dit 
Hufeland (Man. de méd. prat., 2 édit., p. 445), on se 
trouve bien d'appliquer trois fois par jour des feuilles de 
Chou dont on superpose trois l’une à l’autre, et qui déta- 
chent peu à peu toutes les croûtes, après la chûte desquelles 
on termine le traitement par des frictions huileuses. 

_ © M. le docteur Jules Macé a publié (Journ. des conn. 
médico-chir., 1848, p. 177) quelques observations qui con- 
statent le boñ effet de l'application de feuilles de Chou 
dans diverses affections douloureuses, et notamment dans 
la goutte, les affections arthritiques, le rhumatisme. Ce 
moyen, préconisé par Récamier, doit être employé de la 
mamière suivante : On prend les feuilles les plus externes 
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du Chou; on retranche avec des ciseaux la partie saïllante 
de la grosse nervure qui occupe la partie médiane; on 
écrase les petites nervures collatérales. On superpose en- 
suite l’une sur l’autre, trois, quatre et jusqu’à cinq de ces 
feuilles, puis on les faufile ensemble, afin qu’elles ne puis- 
sent pas se séparer. On les présente au feu pour les flétrir 
un peu : si le Chou est un peu frisé, et si les feuilles réu- 
nies forment un volume embarrassant, on les place sous 
le pli d’une serviette et l’on passe sur celle-ci, à plusieurs 
reprises, un fer à repasser suffisamment chauffé. Il suffit 
que le cataplasme soit tiède, appliqué à nu sur la partie 
malade; on l’y retient avec des bandes, des mouchoirs ou 
des serviettes. Il faut le tenir en place pendant dix à douze 
heures, en le remplaçant ensuite par une nouvelle applica- 
tion du même topique. — On doit préférer le Chou rouge 
quand on peut se le procurer. 

« M. Macé rapporte trois faits en faveur de ce moyen. 
Premier fait : Homme qui éprouve des douleurs cruelles 
dans l’estomac, les intestins, les lombes et les membres, 
offrant parfois la forme de la goutte et occupant les orteils 
qui sé gonflent et rougissent; de nombreuses médications 
sans succès. Les douleurs s'étant fixées dans les lombes, 
le malade se trouve dans l'impossibilité de se lever. M. Macé 
fait recouvrir la partie endolorie avec des cataplasmes de 
Chou. Le résultat est si rapide que le malade peut sortir 
au bout de quelques heures et faire plusieurs courses à 
pied. Deuxième fait : Femme atteinte de pleurodynie, qui 
éprouve un soulagement presque instantané. Troisième 
fait : Arthrite chronique du genou, guéri par les mêmes 
applications faites matin et soir pendant un mois. » 
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On comprendra que, dans une question de cette nature, 
nous ayions laissé la parole à M. Cazin. dont le nom fait 
autorité et qui a pris à tâche de réhabiliter dans de justes 
limites, l'emploi des médicaments végétaux. On nous per- 
mettra maintenant quelques observations au sujet de 1la 
propriété que l’on attribue aux Choux de prévenir l'ivresse. 
Il faut se rappeler que la même propriété est attribuée aux 
substances grasses et que les personnes qui tiennent au 
bénéfice de l’intempérance, se l’assurent en avalant de 
huile d'olives avant de se mettre à table. Or, il suffit, après 
cela, de remarquer que les Choux, préparés ordinairement 
avec du lard, du beurre ou de la graisse, peuvent agir à la 
mamère de l’huile d'olives en question. Si l'effet que l’on 
signale se produit réellement, l'explication que nous en 
donnons est la seule admissible, à moins que l’on ne pense 
avec plusieurs savants que les Choux contiennent naturel- 
ment une quantité notable de graisse, et qu'ils doivent à 
cette particularité, leur avantage d’engraisser assez vite le 
bétail. 

M. Cazin a parlé non-seulement des décoctions, mais 
aussi du sirop de Choux. On sait à quoi s’en tenir sur les 
décoctions, puisque nos soupes aux Choux ne sont rien 
autre chose; quant au sirop de Choux, c’est différent; on 
ne le connaït pas, et, par conséquent, l’on nous saura gré 
d’en indiquer la préparation. 


On 
prend soit le Chou rouge ordinaire, soit le Chou rouge 
d'Utrecht ou Tête de nègre; on le débarrasse des larges 
feuilles de la base et on pile les parties ponrmées dans un 


Moyen de préparer le sirop de Chou rouge. 


164 LES CHOUX 


mortier, avec 180 grammes d’eau, par exemple, pour un 
kilog. de Chou. Une fois le légume bien pilé, on en exprime 
le jus que l’on filtre ; puis on fait fondre au bain-marie une 
certaine quantité de sucre dans ce jus filtré. La dose de 
sucre employée ordinairement est à peu près le double en 
poids de celle du liquide; en sorte que si vous avez 3 ou 
4 kilog. de jus de Chou vous devez y faire fondre 6 ou 9 kil. 
de sucre. 

On l’emploie comme le sirop de Navets, dans les mala- 
dies de poitrine, dont il hâte la guérison, lorsque l’inflam- 
mation commence à diminuer, 
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Dans ce qui précède, tout ce qu'il y avait d’essentiel à 
dire sur les Choux, leur culture et leur emploi, a été dit. 
Cependant, il pourrait se faire qu'après avoir parcouru la 
nomenclature des catalogues du commerce, on se demandät 
pourquoi nous avons omis dans notre classification quan- 
tité de noms plus ou moins obscurs ou plus ou moins pom- 
peux qui figurent sur ces catalogues. Une explication-de 
vient donc nécessaire, et nous allons la donner. 

Nous avons eu la prétention d’écrire sérieusement un 
petit livre sérieux, et, pour cette raison, nous nous sommes 
contenté d'y placer les espèces et variétés bien détermi- 
nées. En ceci, nous avons pris pour modèle M. Vilmorin 
qui savait aussi bien et mieux que nous combien il est 
prudent de se mettre en game contre les noms nouveaux. 
Les horticulteurs, surtout ceux de l’Angleterre et de l’Alle- 
magne, sont constamment à la poursuite de gains et pour 

peu qu’une variation se produise pendant le cours de la 
végétation de leurs plantes, ils font de cette variation une 
nouveauté. De leur côté, les marchands grainiers, c’est-à- 
dire ceux qui ne se respectent pas, ne se font pas faute de 
débaptiser les vieilles variétés, et de substituer des noms 
ignorés à des noms connus. Le procédé n’est pas honnête 


166 LES CHOUX 


assurément, mais 1l a l’avantage de piquer la curiosité des 
amateurs, et celui en outre, de forcer un certain nombre 
de clients à revenir à la source. Enfin, on rencontre ça et 
là des légumes dégénérés ou un peu modifiés d’une ma- 
mère quelconque par la culture et le climat, auxquels on 
applique toutes sortes de dénominations qui, en conscience, 
ne sauraient constituer des nouveautés. 

La maison Vilmorin qui dispose de vastes jardins, a dû, 
pour sauvegarder sa réputation, solidement et justement 
établie, soumettre à l’essai toutes les nouveautés vraies ou 
fausses, avant de se prononcer sur leur compte, et, malgre 
cela, des erreurs se sont probablement glissées dans quel- 
ques unes de ses appréciations. Quoiqu'il en soit, nous 
attachons une grande importance à ses expériences com- 
paratives, parce qu'elles ont été sincérement conduites. 
Nous avons donc consulté la Description des plantes pota- 
gères et Annuaire des essais de M. Vilmorin, pour com- 
pléter notre travail et dégager du même coup notre respon- 
sabilité. On verra par l’énumération des races ou prétendues 
races, le peu de confiance qu'il faut ajouter à la plupart 
des catalogues étrangers et français. 


CHOUX FOURRAGERS DE LA PREMIÈRE CATÉGORIE 
Les Choux de ce groupe, vendus sous les noms de : 


Sont identiques au CHOU CA- 

Chou Cesarean Waterloo. . . | vALIER; seulement le Jer- 
Chou Grüner hocher Laplan- | sey kale Borecolealefeuil- 
diérhessc ve ds À lage plus blondet rappelle 
— Jersey kale Borecole. le Chou commun d’A- 


vranches et des environs, 
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\Proviennent du Chou BRAN- 


À 


Chou Grüner Riesenkohl ou | CHU DE POITOU. Le pre- 


ET. mier a les feuilles plus 
Chou Niedriger zarter golber | vertes et plus allongées. 
Le second est une sous- 


RO 2 .. 
| variété méritante. 
\Ressemblent beaucoup au 
CHoupE DAUBENTON. Tou- 
tefois,leMinette a la feuille 
et la tige rougeâtres. 


Chou Marlboro sprouts Bo- 
M ES. 5. 
Chou Minette.. . . . .. 


Celui-ci constitue une race 
, fourragère particulière. 

Cest une variété de Chou 
| cavalier ramifié, mais dif- 
| férent du branchu de Pai- 
| tou. 


Chou Delaware Borecole. . . 


CHOUX FRISÉS DE LA PREMIÈRE CATÉGORIE 


Les Choux de ce groupe, vendus sous les noms de : 
Chou Borecole new cabba- 

: . 
Chou Jerusalem kale. . . . . 

— Neuerriesen krauskohl]. | 

— New heading. . . . . . 


Sont identiques aux GRANDS 
| ou aux PETITS CHOUX FRI- 
SÉS VERTS, cités dans ce 
livre. 


Identique au CHOU FRISÉ 


Chou Brown Borecole. . . . 
\ ROUGE GRAND. 


CHOUX D'YORK (TROISIÈME CATÉGORIE) 
_ Les Choux de ce groupe, vendus sous les noms de : 


: >Probablement identique au 
onde à 
Er. | BACALAN. 


158 


LES CHOUX 


Chou Cœur de bœuf doré. . 


Wheeler’s imperial. . . 


Nonpareil . 

Early empereur . . 
Early hope. . . 
Enfield market. . 
Early Champion . . 
Early wakefield 

Large Wellington . . . 
Myatt’s eclipse. 
Reliance. . 
Sutton’s dwarf Cote. 


| 
Sont ou identiques au PETIT 
CŒUR DE BŒUF, ou très- 
proches voisins de cette 
race. Si nous n'avons pas 
adjoint à ces Choux le 
Dwarf rosette Collard. 
c’est que s'il rappelle le 
petit Cœur de bœuf, il en 
Burgess new early. es : 
: diffère par son époque de 


Heals imperial. . . Ls 
à .. maturité plus tardive. 
Kemp’s imcomparable. . 


Pearson’s conqueror. 
Prince of Wales. 
De Stotternheimer. . 


: [Très voisins du GROS CHOG 
Lewisham. ; 4 
| | D’'YORK. 


Nonneck. - ._  . < Le | 


Early Paradise. 

Cormack’s early dwarf. Sont identiques au PETIT 
Rosette colewort. Cou D’YORK HATIF, Ou à 
Heals imperial. . ses proches voisins, à 
Knight early dé l'exception de Rosette co- 
Prince’s improved. lewort et de Early nonpa- 
Early nonprel abbae | reil cabbage qui en sont 
Mac evens. deux sous-variétés. 

New early serew. . . . 
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Chou Preston’s Victoria . . . 
Mitchell’s prince Albert 
Early Shakespeare. . . 
Early cone 
Early conqueror. . . . 
Fairhead’s Champion. . 
Incomparable 
Hutton’s superb. . .. 
Sutton’s imperial. . . . 
Kentish 
King of the cabbages. . 
London market... . .. 
Tiley’s early marrow. . 
Hallworth’s Maulden ri- 


—— 
_—— 
—__—— 


DD AMD TEIe. S - © 


a 


— Baguley’s king. . . .. 
Eastham 
Schilling’s early sweet. 
Carter’s early.. . . . . 
—  Blenheim 


——— 
Lu 2 fi el Vue TOR: CRE Den 


a —— 


Chou Jacobs large early. . . 
— De Quevilly 


i6g 


Sont identiques au Gros 
CŒUR DE BŒUF ou très- 
voisins de ce Chou. Le seul 
intéressant est le Chou 
Baguley’s king qui en est 
une sous-variété. 


— (Cattell’s early reliance. : 


— Atkins matchless.. . . 


Chôu early Peacock. 


L2 + » & 


ni au Cabbage ou 
Cxou D’York superfin hä- 
tif. 


? 


Les races les mieux dessinées dans le groupe des Choux 
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d'York, mais qui ne sont pas préférables à celles que nous 
cultivons le plus ordinairement, sont : 
Assez bonne race, presque 
Chou de Murcie . . .. . . .! aussi hâtif que le Cœur 
DE BŒUF. 
Schilling’s queen cabbage. . Intermédiaires entre le Cxou 
Chou New bold improved june D'York et le CŒUR DE 
Chou British queem. . . .. \ BŒUF. 
Intermédiaire entre le Cou 


Chou Columna. . . . . . . : -d'Yorx et le CŒur DE _ 


/ BŒUF, mais plus tardif, 


= CHOUX D'ALLEMAGNE (TROISIÈME CATÉGORIE) 

Les Choux de ce groupe, vendus sous les noms de : 
Chou Cabus de Cahors. . . . Sont identiques au CHov 

— : D'Aurillae. 2: . . |. QUINTAL Ou s’en rappro- 

-— Large Drumhead. . . . | chent beaucoup. Cepen- 

—  Gabus pied court de St- | dant le large Drumhead a 


FIOUE. S.à _ les feuilles plus vertes et 
Chou mmpéril. . à { non ondulées; le Chou 
— Melsbach:. ; : . : | Melsbach est plus blond 


Gros Chou de Hollande. . et un plus hâtif que le 
Chou de Tollaincourt.. . . .  Quintal; ilenestde même 

— pommé de Schweinfurt. du Chou de Tollaincourt. 
Petit Chou hâtif de Quévilly . | 


a sn ado [Sont identiques au CHot 
dpi ou sc JoANET ou NANTAIS, ou 
— de Mortagne, Soon ; 
très-peu s’en faut. 
LC OR RS - D. 
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| 
— prompt d'Ingreville. . . 


OR: :: NE . « 

— Cabus de Nantes. . . . 

—  Nuer sehr grosser Grie- | 

chischer centner.. . . . . Sont ou identiques au CHOU 
Chou Angelberger mittelfrü- f DE SAINT-DENIS, ou très- 

Der Mein. . 5. voisins de ce Chou, ou un 
Chou de Lubscher. . . . .. peu plus hätifs ou un peu 


— ZLentner kabus ou Ul-| plus tardifs. Le Cabus 
mer zentner kabus. . . . .| d'Alain est plus précoce 

Chou de Mortagne très-gros. | et a la pomme plus ronde. 
— Rabbit’s conqueror. . . 

— Ulmer kleimer weisser | 
PT NET Li... : . À 
Chou Cabus gros de Laon. . 
— Cabus d’Alais . . . .. 


Chou Royal hâtif. . . . . .. jdentiques au Cnot TÊTE LE 
— Bergheimfelder . . . .\ Mort. 


Chou Swedenburgh eattle . . 
— Large Drumhead (des 
Américains). . . . . . . . | 


Chou Flat Dutch (des _- rer | 
Sont identiques au CHOU DE 


HOLLANDE TARDIF ou très- 


Chou Dwarf Drumhead extra. = 
proches voisins. 


— Rothsichelberger.. . . 
— Cabus blanc de monla- 
gne (Vosges) . . né 
Chou grosser Trommelkopf. . 
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Chou Bleichfelder. ... . . .! 
LE: de a Greene LS 
Fa identiques au CHOU DE 
D £. HOLLANDE A PIED COURT 
Chou Guilloslr "2 0 
_—— William’s neuer früher | 7” | 


oval- runderfester kopfkohl. | 


sos le premier un CHoë 
DE FUMEL, le second le 
même Chou, mais dégé- 
néré. 


Chou d’Aleth . 
— de RE pommé ha- | 
HN 


. s 
VS ms 


Chou Angelberger breiter | 
grosser Weisser . . « . . . pe des CHoux DE VAUGI- 
Chou pommé d'hiver de Ca-° RARD ou y ressemblent 
HORS ie à 4 UC beaucoup. 
Chou du Pin (Calvados) . . . 


À la forme du CHoù DE Wix- 


Chou superbe de Huton . . . 
( NIGSTADT. 


Chou Ulmer spitz Felder. 
— Kleiner pommerscher /Ressemblent au CHOU DE 
SN SU En Tee | POMÉRANIE. 
Chou Neuk of Fife. . | 
Chou Comsiocks premium identique au Cnov pr Brux- 
it Daicies r\n 
Les seules races de ce groupe qui ne figurent point 
parmi celles que nous avons décrites, sont les suivantes : 


Cabus de Bourgogne, à feuilles très-glauques et à ner- 
vures violettes. (Le Chou de drap d'or) (Villefranche), le 


| 
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Chou Utrechter mieblaiem Rand et le Grœne Bœrenkoo! 
lui sont identiques). 
Chou pommé biane hâtif d'Er- }Très-petit, à pomme plate 
2... et serrée. 
Différant du CHOU DE SAINT- 
| | DENIS par sa pommaison 
Chou de-Bonneuil de Bor- | ps A CO 
| . tardive et sa feuii.e tour- 
A nn ee à 
| | mentée, festonnée et plus 
veinée. 
Entre les CHoux DE VAUGI- 
\ RARD et de SAINT-DENIS 


Entre le Cou D’'ALSACE de 
Chou de Castros gros cabus } | 
2e saison et le CHOU QUIN- 


0 D à 1. 
P Prat 


Chou pommé de Chevreuse. . 


. CHOUX DE FRISE (TROISIÈME CATÉGORIÉ) 


Les choux de ce groupe, vendus sous les noms de : 


_ Chou quintal de Constance. . 


POS... 1. . . [Sont identiques au CROS 
— Rouge de Liége.. . . .{ CHOU ROUGE DE FRISE. 
—  Paradies Centner-kraut. | 

Chou rouge de Gand. . . . . Sont identiques au Cnor 
— marbré.. . . . . . . . | -ROUGE D’ALOST. 


Sont identiques au CHOC 
D'ÜTRECET ou TÊTE pr 
NÉGRE. 


Chou Improved red.. . . 
— rouge de sang . 


La seule race nouvelle de Chou rouge, dont le mérite 
est d'être plus hâtive que les précédentes, est désignée sous 
le non de Chou rouge d'Erfurti. 
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CHOUX DE MILAN OU DE SAVOIE (TROISIÈME CATÉGORIE 
Les Choux de ce groupe, vendus sous les noms de : 


Cha de Milan de Bloemen- 
daët. 


7 (Es identique au MILAN DORÉ. 
Chou Bamberger Wirsing . . 
— ‘+ Milan très-gros si 
_ Gaud. 
Chou wiener “iahes r gel + 


ner Wirsing.. . 
Chou Dwarf Marcellan savoy. Sont identiques au MiLax 
— Green globe savoy. . . { VICTORIA ou s’en rappro- 

— Milan de Waterloo. . .  chent beaucoup. 


Sont identiques au Cou DE 
MILAN PETIT HATIF. 


Sont assez voisins du MILAN 
Des VERTUS. Le second et 
| le troisième en diffèrent 
Chou de Plougeau. . . . . . | par leur feuillage plus 
— de Milan de Pontoise. . ! glauque, leur pomme plus- 
-— de Milan d’Aunis. . . . | allongée et leur époque 
— de Milan de Norwége. . / de maturité plus tardive. 
— Milan dur de M. desi Le Milan de Norwége est 
Orières. . . . . . . . . . | plustardifaussi. Le Milan 
de M. des Orières a les 
nervures et la pomme 
rougeàires. 


gross en smer ent een 


Estun intermédiaire peu in- 
HE) ARTE { téressant entre le MILAN 
Chou Pancalier de Vendôme. ( S 

ORDINAIRE et le MILAN DES 


VERTUS. » 
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Chou Drumhead Savoy. 
— de Belgique . . . 
— Sehr grosser grüner 
Drumhead wirsig . . 


pu. ont, à Perche du pre- 
Chou niedriger früher extra 


mier, identiques au CHov 
DE MILAN ORDINAIRE. Le 
Drumhead savoy a la 


NE... . . 
pomme un peu allongée. 


Chon Wiener früher Treih- 
Wirsing ... .......) 


Chou de Milan court perfec- 


(Est voisin du PANCALIER. 
a nn #7 


Chou Wirsing très-hâtif. 
_— Herblinger neuer extr à . 
Sont identiques au CHOU DE 


gekraüster savoyer. 22 <a 
; { MILAN A TÊTE LONGUE. 
ChouStrasbürger lan gkopfiger À À 


grosser zarler Savoyer. 


x si identique au MILAN pu 
Chou Hogg’s superior curled. , L 
| AP, 


#5 Est intermédiaire entre le 
{ MILAN ORDINAIRE et le Mr- 
° } LANDE VERTUS. 


Chats: de Milan gros de M 
Een. : . . . . 


Est un gros CHou DE MILAN 


Chou romain... . ci 
( HATIF à pomme conique. 


Est une très-bonne variété 
du CHOU DE MILAN à pied 
court. 


Chou non plus ultra. 


+ 
Sn 


Est une variété de GHOU Dr 
Chou Tarbais de Printemps .: Mizan à pied haut et à 
| pomme lâche et blonde. 


176 LES CHOUX 


CHOUX-FLEURS ET BROCOLIS (QUATRIÈME CATÉGORIE) 


Les Choux-fleurs, vendus sous les noms de : 


Chou-fleur Early London. . . Chou-fleur dur d'Angleterre 


— Late London. . . — dur de Hollande 
— de Stadthold. . . — dur d'Angleterre 
— New giant.. . .. —  durd’Angleterre 
ee. Von Ghio. 7 —  durd’Angleterre 
Sont tout simplement les : 

—. de Russie. . . .:. —  durd’Angieterre 
— de Russie... . .. —  durde St-Brieuc 
—  Mitchells hardy | 

Bar — dur d’Angieterre 
“=. Asioie. : ne __. — dur de Hollande 
—. ‘de Walcheren.. . — dur de Hollande 


Jolie race, voisine du dur 
Chou-fleur de l'Alma.. . . | de Hollande, mais plus 
tardive. 


au au Brucoli blanc 


Brocoli Penzance white. . . . ni 
ordinaire. 


à \Très-voisi ammoth et 
— White Waterloo. a die Ep - 
\ moins bon. 


—" ‘Ouraelts/ me le) 


We ee 
. ME au Brocoli blanc 
——  Incomparable Mele- be 
0 ordinaire. 
VAE À RAUME . 


—  Invincible early white 
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Soyons juste, et reconnaissons après cela que certaines 
races de Brocolis indiquées sur les catalogues méritent bon 
accueil. Ce sont : 


: .. )Trés-bonne race  hâtive 
Rrocoli Ambler’s early white 
blanche. 


»“ 


—_— DIIMISIONES, . . . .) 
: 5 (Assez bonnes races blanches 
—  Dilcock’s bride. . . . ( 


— Late pink cape. . . . Bonne race hâtive violette. 
—  Mitchinson’s Pen- Plus précoce que le Mam- 
Rene us m7: motl. 


—  Chappells white .. . Bonne race blanche. 


—  Dancers late pink. A à 
{Bonne race hâtive violette. 
cape. . . 


Bonne race violette, naine 


a, 


— Purple syrian.. ; 
\ et ramassée. 


CHOUX A RACINE COMESTIBLE {CINQUIÈME CATÉGORIE: 

Les Choux-navets ou Rutabagas, vendus sous les noms 
de : | 
Rutabaga Brown’s new white Chou-navet blanc. 


— Marshall simproved 
— Purple top East Lo- (Rutabaga à collet rouge. 
DR : . . . 


L] 
nn 


—  Ellotts great pur- 


(Rutabaga de Laing. 

Me lop ..... . . 

—-  deffries Sussex pur- ; a 
| P (Rutabaga à collet rouge. 

- 
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Ressemblent aux : 

—  Josling's Saint-Al-. 

bans very large... | : 
—  Lewisham pur le | 

top ir ‘Rutabagas à collet rouge. 
—  Suitan’s champion. 
—— Giant new swedish, 

turnip. . . . . . Rutabaga ordinaire. 


CHOUX À FAUCHER 


Nous n'avons pas cru devoir consacrer dans ce livre une 
description aux Choux à faucher, parce qu’on les cultive 
très-rarement et qu’on leur préfère avec raison les Choux 
cavaliers et branchus. 

Leur culture est rigoureusement la même que celle de 
tous les autres Choux fourragers. 


FIN. 


OT 
RS  , 
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CE CATALOGUE ANNULE LES CATALOGUES PRÉCÉDENTS 


AVIS IMPORTANT 


Toute commande de livres publiés à Paris, si elle est faite 
par un abonné du Journai d'Agriculture pratique ou de 
la Revue horticole. et accompagné du prix de ces livres 
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catalogues. c’est-à-dire au même prix qu'à Paris. 


Les commandes de plus de 39 fr. faites dans les mêmes 
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remise de dix pour cent. 


@uel que soit le chiffre de la commande. la remise est tou- 
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d’expédier par la poste les ouvrages demandés. la Librairie 
pgrieole les livre au comptant à Paris. 


Le catalogue de la Librairie agricole est expédié franco à toute 
personne qui le demande franco. — 


&n ne recoit que les lettres affranchies, 
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Il n’y a pas d’agriculteur éclairé, pas de propriétaire qui ne consulte assidûment 
la Maison Rustique du 19° siècle; ce livre , expression la plus complète de la science 
agricole pour notre époque, peut former à lui seul la bibliothèque du cultivateur. 
2,500 gravures réparties dans le texte parlent aux yeux et donnent aux descriptions 
une grande clarté. 


AGRICULTURE — ÉCONOMIE RURALE. 


Agriculture (Traité &’), par Mathieu ne Dompasce. 5 vol.. 25 » 


Agriculture au coin du feu; par Victor Bort. 1 vol. in-12 de 
290 pages: 0 + SR + 
Agriculture (Cours d’); par DE Gasparix, membre de l’Académie des 


LS 


Sciences, ancien ministre de l’Agriculture. Six vol. m-8et2535gr. 39 50 


Tome 1°". — Analyse des terres. — Pro- — Plantes fourragères. — Arboricul- 
riétés physiques des terres. — Géo- | ture. 
ogie agricole. — Classification des | Tome V. — Assolements. — Systèmes 
terrains agricoles, — Evaluation des | de culture. — Economie rurale. — 
terrains. — Amendements. — En- Administration de la propriété. 
grais. - Tome VI. — Nutrition des plantes. — 
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ture rurale.  dice. — Tables analytiques des ma- 

Tome Il]. — Mécanique agricole. — tières et des gravures contenues dans 
Culture. — Cultures spéciales. les six volumes, 


ToE 1V. — Suite des cultures spéciales. 

C'est un Traité complet d'agriculture au point de vue théorique et prati- 
que. Le cultivateur y trouve classée dans un ordre méthodique la solution de 
tous les problèmes agricoles. Amendements, engrais, instruments, cultures, 
analyse chimique des plantes, des sols et des engrais, économie rurale, toutes 
les questions sont traitées avec autorité par l'illustre écrivain. 255 gr. ac- 
compagnent le texte et ajoutentaux descriptions une démonstration matérielle. 

Le sixième volume, publié en 1860, est terminé par une table analytique 
et alphabétique des matières contenues dans l'ouvrage complet. 


Agriculture (Cours d’}, et chaulages de la mere : par JAMET, prési- 
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Agriculture (Cours eomplet d') ou nouveau Dictionnaire d’agri- 
culture, d'économie rurale et de médecine vétérinaire, par Mrrsez 
DE Monocues, etc. 19 vol. grand in-8 à 2 col., avec 500 grav. , 50 » 


Agriculture (Cours élémentaire d’), par Borte*. 1 vol.in-18 de 126 pag. 


et 39 grav.. . . . SRE LT RSS NE a. c. 
PREMIÈRE ANKÉE : 
Définition du sol, Es 
Engrais, — Amendements, Irrigations, — Labours. 


* Nora. — M. Borie publiera incessamment les autres volumes complémen- 
taires de son Cours élémentaire d'Agriculture. 


Agriculture &es terrains pauvres, par LAvERGKE, ancien repré- 

sentant du peuple, 1 vol. in-18 de 200 pages. . . . . . . . . 3» 
Agriculture (Eléments d’). par Bonn, 4° édition. 1 vol. in-18 de 
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tés. 1 vol. in-8 de 244 pages. . . . . . . . De - -. 2 Ii 


Agriculture (Manuel populaire d’) à l’usage des cultivateurs d’Ar- 
gentan; par DE VienERAL. 92 pages in-8.. . . . . . . . . . . 1 25 


Agriculture (Principes d’}, par Louis Gossix. 2 vol. in-12. 10 » 


Agriculture et Population, par L. pe LAvERGNE, membre de l'In- 
stitut. À vol. in-18 de 412 pages. . . . . . . . . . à . . . à 50 


Agriculture proprement dite. 576 pages in-4 et 776 grav. 9 » 
Forme le premier volume de la Maison Rustique. 
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Allemande (L'Agriculture), ses écoles, son organisation, ses mœurs 
et ses pratiques ; par Rover, inspecteur g général de l'agriculture. 4 vol. 
grand in-8 de 542 pages. SIN EE RENNES LUE GES. ci à Ur 


Almanach du Cultivateur; par les Rédacteurs de la Maison Rus- 
tique. 188 pages in-18 et 80 gravures... , . . Se EE TD 
Une nouvelle édition de cet almanach est publiée chaque année. 


Alucite des céréales, ses ravages et moyens de les faire cesser; par 
DoxÈre. 110 pages in-4, gravures et 3 planches. 


Anatomie comparée, recueil de planches dessinées par Georges 
Cuvier ou exécutées sous ses yeux par LavrizLarn, publié sous les aus- 
pices de M. le ministre de l'instruction publique et sous la direction de 
MM. LaurizzarD et Mercier. Cette publication comprend 24 livraisons de 
14 planches chacune, avec texte. — Chaque livraison, , . . . 14 » 


Annales de Roville ; par Mathieu de Dowpasze. 9 vol. in-8. . 61 50 


Annales de l'Institut agronomique de Versailles, 1 vol. 
in-4 de 418 pages, avec 4 planches.. . . . 90 


3 
Année rustique, par Victor Bon. 1 vol.in-18 de 396 pages.. 3 » 


Assolements et systèmes de culture, par Ileuzé. 1 vol. in-8 
de 556 pages et de nombreuses gravures sur LT TER PAS Re Gi SE 


Bail à ferme et à cheptel. Voir Maison Rustique, t. IV. 
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Betteraves (Traité pratique de la culture sep: par SARRAZIN. 


Rue de Sarcé planches. :.. +. : « . RTS TE 10. 
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in-12 de 692 pages et 11 gravures. _ . ST utrècér de DS 


Blé (La Question du), par Ed. “Rs Br. Fa 92 pages. . 1 » 
Bibliothèque du Cultivateur, publiée avec le concours du ministre 
de l'Agriculture. 26 volumes 1in-18 à 1 fr. 25 le volume, savoir : 


TRAVAUX DES CHAMPS; par Victor Borie, 188 pages et 121 gravures.. . 1 25 
AGRICULTEUR COMMENÇANT (Manuel de l’), par Scxwerz, traduit par Vi- 


A ESS Le ha ue og Cie en ve a 8 à 1 25 
eee GENERALE ET INSTRUMENTS ARATOIRES, par Lerour. 1 vol. in- 
de 160 pages et 140 gravures... . . . . . . . . . . a sf 1 25 


md (estimation, plan d'amélioration, baux}; par DE Fe mem- 
bre de l’Institut, ancien ministre de l’ Agriculture. 9° édit., 384 pages. . 1 25 
METAYAGE (contrat, effets, améliorations); par DE GAsSPaRIN. 9. édit. 166p. 1 25 
SOL ET ENGRAIS, par Lerour. 170 pages et 312 gravures. . . , . « . . 
ENGRAIS ET AMENDEMENTS; par Fouquer. 2° édition, 274 pages. . . .« . 
FUMIERS DE FERME ET COMPOSTS ; par Fouquer. 2° édit., 200 p. et 19 grav. 
MÉDECINE VÉTÉRINAIRE (Notions usuelles de), par Sansox. 1 vol. de 180 p. 
NOIR ANIMAL (Le). Analyse, emploi, vente; par BoBiERRE, 156 p. et 7 grav. 
PLANTES RACINES, par Lenocre. 1 vol. de 250 pages et 24 gravures. . . 
PRAIRIES, par DE Moon. 1 vol. in-18 de 210 pages et 67 gravures. . . . 
HOUBLON: par ERaTs, traduit par NicxLÈs. 156 pages et 22 gravures. . . 
RACES BOVINES ; par Dampierre. 2° édition, 196 pages et 28 gravures. . 
BÊTES BOVINES (L’Éleveur de), par Vizzerov. 300 pages et 60 gravures. 
VACHES LAITIÈRES (Choix des), par MaGne. 144 pages et 39 gravures. . . 
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ANIMAUX DOMESTIQUES, par Lerour. 1 vol. in-18 de 162 pages et 57 gr. 1 
CHEVAL, ANE ET MULET, par Lerour. 1 vol. de 162 pages et 300 crav. 1 
ENGRAISSEMENT DU BŒUF, par Vrac 1 vol. in-18 de 180 pag. et 12grav. 1 25 
CHEVAL (Achat du), par Gayor. 1 vol. de 216 pages et 95 gravures... . . 1 
BASSE-COUR, PIGEONS ET LAPINS; par M°Mizcer. 4° édit. 180 p., 31 gr. . 1 
POULES ET ŒUFS, par E. Gayor. 1 vol. de 216 pages et 35 gravures... , 1 
ÉCONOMIE DOMESTIQUE; par M° Miicer. 2° édit. 324 pages et 106 grav. 1: 
BIENS-FONDS (Manuel de l’estimateur de), par Noiror. 360 pages. . . . 1 
CONSTRUCTIONS ET MECANIQUE AGRICOLES, par Lerour. 160 p.et 1M gr.. 1 
COMPTABILITÉ ET GEOMETRIE AGRICOLES, par Lerour. 204 p. et 104 grav. 1 25 
Cette série de petits traités spéciaux, ornés d’un grand nombre de gravures, 
est publiée avec le concours du ministre de l’Agriculture; c’est assez dire que 
la rédaction en a été confiée à des écrivains dont le nom connu en agronomi e 
était une garantie de la valeur du livre. Ces traités, écrits simplement et sa- 
gement, sont indispensables à tous les hommes pratiques, 
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Bon Fermier (Le), Aide-mémoire du Cultivateur, par BarraL. 2 édi- 
tion. À vol. in-12 de 1,448 pages et 200 grav. . . . . . . . . 1 D 


Ouvrage contenant : le calendrier détaillé — le tableau des foires de cha- 
que département — des tables usuelles pour la détermination du poids du 
bétail et pour les principaux besoins de l’agriculture — les travaux agricoles 
de chaque mois pour toutes les parties de la France — les distilleries — fé- 
culeries — brasseries et autres industries annexées aux exploitations ru- 
rales — la mécanique agricole complète, avec description et gravure des 
meilleurs instruments aratoires, machines, etc. 


Bornage. Voir Maison Rustique, t. IV: 


Calendrier du Bon Cualtivateur, par Marmeu DE Dompasre. 
40° édition. 4 vol. in-12 de 872 pages et 5 planches. . .  . 4 75 


Calendrier agricole (LES Douze mois); par Vicror BoRie. À vol. in-8 
à 2 colonnes de 412 pages et 95 gravures. ... ….., . . . . 9 950 
Ce livre, divisé en quatre parties, contient, 1° des proverbes et maximes 
agricoles; 2° des causeries Sur l'économie rurale; 3° les {ravaux du mois 
indiquant, pour chaque mois, les travaux des champs à accomplir : labours, 
défrichements, cultures, etc. : les travaux de la ferme, les travaux spéciaux, 
forestiers, viticoles, horticoles; les soins à donner aux animaux domes- 
tiques, etc.; 4 sous letitre Variélés, il donne une étude complète sur les 
diverses races bovines de l’Europe, un exposé du système décimal, etc., etc. 


Calendrier du Cultivateur. Voir Bon Fermier. 
Catéchisme agricole; par Van pen Brocx. 120 pages in-12. 0 75 


Causeries sur l'agriculture et l’hortieulture, par JorexEaux, 
1 vol. in-18 de 196 pages et gravures. . . . . Has) 386584 D Û 


Chaulage. Voir Amendemenis, p. 13.— NV. Maison Rustique, t. I et IT. 


Colline de Sansan. Récapitulation des espèces d'animaux vertébrés 
fossiles trouvés à Sansan, par Larrer. 48 pages in-8 et 4 planche. 1 fr. 25 


Colonies agricoles (Études sur les) de mendiants, jeunes déte- 
nus, orphelins et enfants trouvés de Hollande, Suisse, Belgique, France, 
ar DE Lurieu et Romanp, inspecteurs généraux des établissements de 
née. 4:vol. in-8 de 462 pages. 34 1. 5,8 ne ete 6errt1 90 


Comices agricoles: par À. Berrix. À vol. in-12 de 214 pages. 1 » 
Comices (Appel aux); par J. MarriNELLI. 92 pages in-8. . . . 0 50 
Comices (Guide des); par Jacques Busauzr. in-18, de 20 pag. 0 25 
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Comptabilité agricole en partie double: par Ed. DE GRANGES, 
2° édit. 4 vol. in-8 de 312 pages et tableaux... , . . . . . . , 5 


Papier réglé pour registres de comptabilité. 
La main de 24 feuilles in-folio avec couverture. . . . 2 50 
— in-quarto -- 1 25 


Comptabilité agricole (Agenda de); par Jourerr. In-4, 3 » 


Comptabilité agricole (Manuel de), par Sarrom-Lerov. 2e édit. 
EE EAUX à . à +. à à 4 à °c 


Registres dressés pour l'application de la comptabilité de M. Saintoin-Leroy. 


1° Mémorial de l’agriculteur, 4 vol. in-4 oblong.. . . . . . . . .. Le 
2° Livre de caisse AT one lan elesuee < . 2 50 
3° Journal En ei Muomelomr il AEU .: 4 2 50 
4° Grand-Livre MR RS LOU M ed Han aie ad 
5° Cahier quadrillé avec instruction. . . . . . . . . . . . . . Pers + 
6° — RS iEUCtiOns. de PES ES CRETE RS à 4 25 


On vend séparément chaque registre et chaque cahier. 
Comptabilité de la petite culture, par LE MÊME, 1 vol. . 1 25 


Conseils aux agrieulteurs sur l’art d'exploiter le sol avec profit, 
par Dezeimeris, ancien député. 3° édit. 1 vol. in-12 de 654 pag. 3 50 


Constructions rurales. Voir p. 12 et Maison Rustique, t. IV. 


Coton en nr au url mn de Anozre Kamwprer. Une bro- 
chure in-18.. . . } DESARRQS PRO EPERR RES 


Crédit ibionle Énostion re Sa siutton par F. Fozzior. » 50 


Crédit agricole (Projet de); par Ronxpeau, ancien représentant du 
peuple. L'vol. in-18 de RER en = e à + 2 D 


Crédit agricole (Lettre sur le): par Lancrois. 56 pages. 0 75 
Crédit agricole en France, par Breton. 100 pages in-8,. . 1 » 


Culture améliorante (Principes de la), par E. Lecoureux, 
ancien directeur des cultures à l’Institut see de Versailles. 
2e édition. 1 vol. in-12 de 400 pages.. . . . ruse EH Air:60 


Cultures industrielles. Voir Maison Due Le il. 

Culture (Traité des entreprises de grande), ou principes 
d'économie rurale; par Lecoureux. 2 vol. in-8, formant ensemble 1, 136 
pages. . à PRET 


Défrichements. Voir Maison Rte L. 1 et IV. 


Défrichement (Manuel théorique et pratique du) ; par BRETON. 
1vol: m8%de400 pages... , . . 4 0 


Desséchements. Voir Maison Rustique, t. 1. 


Desséchement des Moëres. par Cobergher. en 1622. Notice 
par Bortier. 8 p. in-8, portrait de Cobergher et carte des Moëres.. 1 » 


Dictionnaire d’'agricuiture pratique, contenant tout ce qui se 
rattache à la grande culiure, au jardinage, à la culture des arbres et des 
fleurs, à la médecine humaine et vétérinaire, à la botanique, à l'entomo- 
logie, à la géologie, à la chimie et à la mécanique agricole ; par Jor- 
GNEAU, cultivateur, et Moreau, docteur en médecme. 5 volumes crand 
in-8 à 2 colonnes et 105 PATES Nate eee ne Ve 18 » 
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Domaine rural (Choix, estimation. acquisition, organi- 
sation. direction. location. etc.). Voir Maison Rustique, t. IV. 

Écobuage. Voir Maison Rustique, t. I. 


Écoles d'arts et métiers, par Marareu De Dompasze, À brochure 
in-18 de 106 pages. à ere L tr: 


Économie politique et agricole, par Marmeu ne Dompasze. À vol. 
10-18) dé T9 PASS M SES à ee ia. 1 Op 


Economie rurale de la France depuis 1789; par L. ne Laver- 
exe, membre de l’Institut. À vol. in-12 de 490 pages. . . . . 9 90 


Économie rurale (Essai sur l) de l'Angleterre, de l'Écosse et de 
l'Irlande ; par L. pe Laverene. 5° édit. À vol. in-12. , . . . 3 50 


Économie rurale [Essai sur l) de la Belgique, par Éwize De La- 
VELEYE. À vol. in-18 de 504 pages 


Économie rurale {(Lecons publiques d’}, par Méeusr. 1 vol. 
in-28 de 68 pages: …. Lie MÉRRRES LE 


Ensilage; par Dovère, professeur d’histoire naturelle à l’École centrale 
des arts et manufactures. In-18 de 48 pages... . . . … . . . . 0 7% 


Enseignement agricole (Entretiens sur l), par CARPENTIER, 
F-brochure de F6 pages. 05 


Enseignement agricoie (Réforme de L'), par Louis Léouzor, 
une brochure in-8 de 28 pages 


ce =D - D; e, ss. 27m: Br e e 6e D e e » 


Ferme (La), Guide du jeune fermier, par Srorcxaarpr, 2 vol. in-18, 
formant ensemble 616 pages. à T 


Froments, nouvelles variétés; par A. Bazin, 8 p.in-4et13gr.. 0 50 


Grains (Conservation des) par l’ensilage; par Dovère. 1 vol. in-8 
de SÆE PAres.., , .. . 20 08 5 » 


Grains (Moyens infaillibles de prévenir la pénurie des) et 
leur cherté excessive en France; par BreTon, in-8 de 32 pages. 0 50 


Grammaire agricole, Cours d'Agriculture professé à l’école de Vo- 
reppe (Isère); par A: Duran - Lané. 1 vol. in-18 de 432 pages. 2 50 


Grèle (Moyens d'en combattre les effets), par LATERRADE. 
Une brochure in-8 de 64 pages. . .. . .n . + 125 


Guide pratique du fermier et de la fermière. [a routine 
vaincue par le progrès; par Mwe Muuer-Roziver. À vol. in-18 500 p. 3 950 


Hanneton. Ses ravages, moyens de le détruire, par Gustave. D. 1 bro- 
chure in-8 de 16 pages. : ..s.. enr RP rc 


Histoire de l’Agrieultare; par Cancazon. 4 vol. in-8 de 474p. 6 » 
Houblon. V. Bibliothèque du Cultivateur, p.5, et Maison Rustique, t. II. 


Igname de la Chine (Notice sur la pomme de terre et L' ; 
par Frizer. Jn-8 de 24 pages. . … : . ... ... en. « 


Igname de Chine et Sorgho sucré; par Vizmorin. 8 p. in-8. 0 25 
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Industrie agricole (Débouchés del). V. Maison Rustique, t. IV. 


Inondations (Moyens de réparer les ravages des); par Morz 
professeur d'agriculture au Conservatoire. 10 pages m-4. . . . 0 50 


Insectes et animaux nuisibles. Voir Maison Rustique, t. I et IV. 


Insecte (Notice sur un) qui à ravagé nos récoltes de blé sur pied, 
par G. Bazin. 32 pages et planche coloriée. . . . . ST STARS 


Institut agronomique de Versaïlles. Voir Annales, page 5. 
Journal d'agriculture pratique. V.p. 29. 

Labours. Voir Maison Rustique, t. I. 

Laïterie. Voir page 21. 


Législation des Céréales (Délibérations des sociétés et 
comices agricoles sur la). 1859, 1 vol. in-8 de 240 p. 2 50 


Lettre écrite de la campagne, par DE CuamBray. 42 pages. 0 75 


Lettre sur l’'Agrieulture moderne, par le baron Jusrus DE Lieric. 
Traduites par le docteur THÉODORE SWARTS. 1 v.in-48 de 244 pag. 3 90 


Lin (Traité de la culture du) et des différents modes de rouissage; 
par Demoor. 1 vol. in-12 de 156 pages et 14 gravures. . . . . . 1 95 


Lin (Divers Moyens de développer la culture du) en France; 


par Cb. Gowart. In-8 de 24 pages et 5 gravures. . . , . . . . 0 50 
Lois rurales de la Kennee par Fourxez, 2 vol. in-12, renfermant 
er | aies Out a a cn Ÿ ue os 3 9 


Maïs. Voir Maison FE ts L 
Maison Rustique des Dames. Voir page 21. 
Maladies des plantes. Voir Maison Rustique, t. I. 


Maladies des Végétaux (Origine des) et des animaux herbivo- 
res, moyens de les prévenir par le drainage; par Azzior. 92p.in-8. 1 50 


Marnage. V. Amendements, p. 15. — V. Maison Rustique, t. 1 et III. 


Métayage. Voir Bibliothèque du Cultivateur, p. 5, et Maison R., t. IV. 
Olivier. Voir Maison Rustique, t. Il. 
Œuvxres de François Arago (Notice chronologique sur 


les), par J. A. Barrar. 1 vol. in-8 de 264 pages. . , . . . , 5 » 
Pâturages. Voir Maison Rustique, t. I. 
Pavot (Culture du), par Hevz, 1 vol. in-18 de 4£ pages. . . 0 75 


Plantation de bordures, Voir Maison Rustique, t. Il.. 


Plantes à racines bulbeuses ou tuberculeuses à utiliser 
comme aliments. Voir Maison Rustique, t. I et II. 


Plantes aromatiques. Anis, Coriandre, Angélique, Lavande, Œillet, 
Jasmin, Tubéreuse, Rosier, Oranger. Voir Maison Ruslique, t. I. 


Piantes économiques. Batate. Betterave, Chicorée, Tabac. Voir 
Maison Rustique, t. Il, et Bon Jardinier. 


Piantes fourragères; Graminées, Légumineuses. Voir Maison Rus : 
tique, t. I, ct Bon Jardinier. / 
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Plantes fourragères (Traité des); par Henri Lecog. 2° édition. 
4 vol. in-8 de 506 pages et 40 gravures... . . . : 22159 
Plantes fourragères; par Heuzé. 5° édition. 1 vol. in-8 de 582 p., 
avec 42 vignettes sur bois et 20 gravures coloriées...  . . . 10 » 


Plantes industrielles ; par Heuzé. 2 vol. in-8 de 896 pages, avec 
les vignettes sur bois et 90 gravures Coloriées..…::% 5.1: 48 » 


Plantes légumineuses. Fèves, Haricots, Pois, Lentilles. Voir Mai- 
son Rustique, t. I, et Bon Jardinier. 

Planies médieinales. Guimauve, Réglisse, Pavot, Rhubarbe, Mélisse, 
Menthe, Sauge, Absinthe, Tamarin, Camomille, Scille, Sureau, Tilleul, 
Houblon, Moutarde, etc. Voir Maison Rustique, t. |, 2 

Plantes nuisibles en agriculture. Voir Maison Rustique, t. I. 

Plantes potagères. Artichauts, Asperges, Choux, Courges, Potirons. 
Voir Maison Rustique, t. Il, et Bon Jardinier. 

Plantes propres aux usages de sparterie. Stippe, Jonc, Liglé, 
Massept, Scirp. Voir Maison Rustique, t. II, et Bon Jardinier. : 

Flantes textiles. Lin, Chanvre, Cctonnier, Phormium, Orties, Genét, 
Agave, Apocin, Mauve, Abutilon, Alcée. Voir Maison Rustique, t. II. 

Plantes tinetoriales. Garance, Safran, Pastel, Indigotier, Gaude, 
Tournesol, Carthame, Morelle, Orcanette. Voir Maison Rustique, t. LE 

Plantes utiles dans äivers arts. Chêne, Myrte, Sumac, Roseau, 
Maclava, etc. Voir Maison Rustique, t. IE, et Bon Jardinier. 

Plantes, arbres. arbustes (Manuel général des). page 27. 


Plantes et arbres oléagineux. Colza, Choux, Navette, Cameline, 
Moutarde, Jutienne, Pavot oléifère, Radis, Soleil, Sésame, Ricin, Eu- 
phorbe, Pistache, Olivier, Noyer, etc. Voir M. R.,t. Il, et Bon Jard. 


Plantes et arbres propres à donner des liqueurs vi- 
neuses. Pommier, Poirier, Cormier, Sorbier, Gerisier, Prunier, Fram- 
boisier, Sureau. Arbousier, Caroubier, Dattier, Bouleau , Érable 
‘Agave, ete. Voir Maison Rustique, b HE, et Bon Jardinier. 

Piantes (Maladies des). Voir Maison Rustique, t. 1. 


Police rurale Mere UE Fe Tairoux. 1 vol. in-32 de 404 
pages ere 2 1 SERRE LA 2 fr. 


Pommes de terre. Voir Mdisdn néstiqie, t. L 

Pommes de terre (Maladie des); par Decaisne, membre de l’A- 
cadémie des sciences, professeur de culture au Jardin des Plantes de 
Pagis. 4 wol.in-8-de 156 pages. .… + 2) 

Prairies. Voir Maison Rustique, t. I. 

Prairies. Voir Bibliothèque du Cultivateur, p. 3. 

Prairies (Irrigation des). Voir page 16. 

Prairies artificielles (Essai sur les) : Luzerne, Trèfle ordinaire, 
Trèfle printanier, et Samfoin ou Esparcette; par MacHar. In-48. : À » 


Problèmes agricoles (390), par Lerour. Une brochure in-18 de 
6 PAR ur ee DRAP RG RE JE... 570550 
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Racïnes. Navets, Raves, Turneps, Rutabagas, Carottes, Panais, Topi- 
nambours. Voir Maison Rustique, t. I, et Bon Jardinier. 


Récoltes. Transport et conservation des fourrages, céréales, racines. — 
Hottes, Brouettes, Charrettes, Meules, Fenils, Grance Greniers, Si- 
los, etc. Voir Maison Rustique, t. 1. 


Réunions territoriales, création de chemins d'exploitation. Étude 


sur le morcellement en Lorraine ; par F. P. 48 pages in-8.. . . 0 75 


Revue agricole illustrée, guide du Châtelain, par Leroy. À vol. 
in=# de 148 pages et de 115 gravures... . . . . . . . . . . . D D 


Riz. Voir Maison Rustique, t. 1, et Bon Jardinier. 


LA 


Safran (Culture du); par DE Gasparin, de l’Institut. 36 p.in-8. 0 75 
Silos. — Ensilage. Voir Maison Rustique, t. I. 


Société d'agriculture Alger: Bulletin des travaux de la Société. 
Un an, 4 livraisons . MR : rs OR fR - :n 
Un fuméro trnmestriel. 5" 7 Ra la or LI 


Sol. Classification, degré dé fertilité, Hiôns Voir Maison Rustique, t. 1. 


Sologne (Agriculture de la): par Ch. Jouserr et Isaac CHEvauER, 
cultivateurs. 1 vol. in-8 de 300 PO De ee ce Le M D 


Sorgho sucré (Culture du) comme plante industrielle et comme 
plante fourragère; par H. Lepzay. 36 pages m8. . . , . . . . 4 » 


Sorgho sucré et Igname de Chine, par Vizmorin. 8 pages. 0 25 


Statistique agricole de la France; par Roïer, HD géné- 
ral de l’agriculture. À vol. in-8 de 472 pages et atlas inh 42 


Statistique agricole âu Canton de W issemhourg. # 
RiçauT, juge au tribunal de Wissembourg. 392 pages gr.in-4.. 15 


Cet ouvrage a été couronné par la Société impériale et centrale d’ pierre 
et par l’Académie nationale Agricole de Paris, 


Statistique agricolc et industrielle de l’arrondissement 
de Valenciennes, par BoxxtEr. 1 vol. in-8 de 178 pages. . 3 59 


Statistique des Subsistances et des Comices agricoles, 
D nn UNE DAreR in . .s .! , . : , .. . .:: .0 5 


Tabac (Culture du), par Perir-Larrirre. 104 pages in-i2. 2 » 
Tabaeces en Algérie (Question des); par Parier. In-8 de 88p. 2 » 


Æable décennale du Correspondant des justices de 
paix et des tribunaux de RE Le ces par Bosr. 1 vol. 
in-8, de 184 pages. . . . . . . SN sois 


Taupier (Art du); par Draser, 16* édition. fn- 12 de 66 pages. 1 > 


Voyage agricole en France, Allemagne, Hongrie, Bohème et Belgique; 
par le comte DE Gourcy. 1 vol. in-12 de 432 pages... . ; 3 50 


Voyages agronomiques en France; par Loin DE CHATEAu- 
ES . … « ie à à ©: 49% D 


Voyages en France pendant les années 18%, 1%88, 
4289. par Arthur Youxe, traduit par Lesage. 2 vol, in-18., . 73» 
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Architecte (Le Propriétaire), par Vire. 2 v.in-4et 100 gr. 920 » 


£rpentage et Nivellement (Traité &’), par Leczerc et Toussainr. 
4 vol. in-12 de 207 pages et 128 gravures.. . . . . . . . .. 1 75 


Arts agricoles. 1 vol. m-4 de 500 pages et 530 gravures. , . 9» 
Forme le III° volume de la Maison Rustique. 


Bergeries. Écuries, Étables, Porcheries, Poulaillers. V. M. R., t.Ilet IV. 
Boissons. Voir page 17. — Voir Maison Rustique, t. II. 
Boulanger (Art du). Voir Maison Rustique, t. II. 

Charhon {Fabrication du). Voir Maison Rustique, t. III et IV. 


Charrue (Manuel de la), par Casaxova. 1 vol. in-18 de 176 pages 
EUOTFETAVE TES EL LU NU EE Ra ie a ts - " 4-19 


Chemins (Construction, entretien des). Voir M. R., t. I et IV. 
Chemins ruraux (Code formulaire des); par Bosr, ancien 


préfet. 1-vol. in-8, de 112 pages.- . 2... 2 => ps hrnutes 2 00 
Clôtures rurales. Voir Maison Rustique, t. I. 
Constructions rurales. Voir Maison Rustique, t.Tet IV. 


Constructions rurales [Manuel des) ec Boxa. 3° édition. 
1 vol. in-18 de 296 pages. . . . . . . . . - ER ill 


Fécule (Fabrication de la). Voir Maison Ruige, EH 
Ferme de Canmisy. par DE KerGorLay. 24 p. in-4 et 52 grav. 1 » 
Huiles d'Olive. de Graines, ete. Voir Maison Rustique, t. 1II. 


Instruments aratoires. Bêches, Charrues, Herses, Rouleaux, Se- 
moirs, Brouettes, Charrettes, Extirpateurs, Ratissoires. Houes, Sareloirs, 
Buttoirs, Sapes, Faux, etc. Voir Maison Rustique, t. I. 


Laïîines (Triage. lavage, conservation des). Voir M. R., t. III. 
Machines à battre (La vérité sur les); par DE PLANET. 4 vol. 


ine19" de 256 pis. eee ER Ten Lies 
Machines à battre (Le condacteur de): par Dawey. 4 vol. 
in-18 de 108 pages: ::. 2e RER CET Re 4 50 
Machines à moissonner. (Rapport du jury sur le Concours de 1859) 
64 pages srand in-8, 34 sravares. . ep 


Machines à moissonner, à battre; Montee Pétrins. Voir M. R., t. III. 
Meules. Granges. Greniers. Voir Maison Rustique, t. I et IV. 


Meulerie et Meunerie (Traité pratique et historique sur 
la), par Pior. 1 vol. grand in-8 de 568 pages et 11 planches. . . 12» 


Meunier (Art du). Voir Maison Rustique, t. III. 
Résines et produits résineux. Voir M.R., t. IIL. 


le. à 
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AMENDEMENTS — ENGRAIS — CHIMIE — PHYSIQUE. 


Amendements, Chaux, Marne, Plâtre, Cendres. Voir Maison Rust.,t.I. 


Amendements (Traité des). Marne, Chaux, diverses espèces d’Amen- 
dements; par Puvis. 2° édit. 1 vol. in-12 de 440 pages. . . . 3 50 
Cet ouvrage contient le mode d'emploi des Chaux, Phosphates et Hydrochlo- 
rates de chaux, Marne, Plâtre, Coquilles, Os moulus, Noir animal, Sel, Cendres, 
Engrais de mer, Tourbe, Argile brûlée, Sels ammoniacaux, Sulfates de soude, 
de fer, etc., etc., l'emploi simultané des Engrais et Amendements, Ecobuage. 


Amendements calcaires Emploi et dosage des). 2%p 2 50 
Animaux morts. Moyen de les utiliser. Voir Maison Rustigue, t. III. 
Atmosphère (L'), le sol, les engrais, par BoniErre. 4 vol. in-12 


e 


5 2 4 ce ni RP D » 
Chaux (La), son emploi en agriculture ; par PréRARD, ingénieur en chef 
des mines. 36 pages in-12. . . , . . . SAS RES LE NE 0 75 


Chimie agricole (Précis élémentaire de); par le docteur Sacc. 
2° édition. 1 vol. in-12 de 454 pages et 3 gravures... . . , . . 9 


Chimie agricole; par Isidore Pierre, professeur de chimie à la Fa- 
culté de Caen. 4° édition. 1 vol. in-12 de 592 pages et 23 grav.. 4 5» 


Chimie et Physique horticoles, Voir Bibl. du Jardinier, p. 25. 
Chimie de la ferme, par Basset. 1 vol. in-18 de 388 pages. . 3 00 


Chimie usuelle appliquée à l’agriculture et à l’industrie ; 
par STockHaRDT, traduite par BRuSTLEIN. À volume in-18 de 524 pages et 


Se - je true ere * à 20 
Conservation des bois (Leçons sur la), par Payen, de l’aca- 
démie des sciences. Une brochure in-8, de 40 pages. . . . . Re M, 


Coquilles animalisées, leur emploi en agriculture, par BonTier. À » 
Engrais animaux et végétaux, Voir Maison Ruslique, t. I. 
Engrais et Amendements. Voir Bibl. du Cultivateur, p. 5. 
Engrais liquides. Voir Drainage. Irrigations. Engrais liquides, p. 15. 


Étude de terres arables; par Perir-Laritre. À vol. in-18 de 
Les 7 lan nee À Qu deg nes 1 50 


Fumier (Production. emploi du); par d'Arcez. 12p.in-12. 0 25 
Guano |{ Emploi du); par Mosxerox-Durix. 16 pages in-8, . , 0 50 
Matières fertilisantes ; par Heuzé. 4° édition. 1 vol. in-8 de 708 


RS nn 2 Du à ny ct bhcrée DCE 9 » 
Nitrates (Production des) et leur application en agriculture, par 
Panven. L HE de 10 poses. - _ . . . . .\. . . . de 


Nouvelle méthode pour la fabrication économique des 
engrais; par Pierre JaurFreT. 1 broch. in-8 de 56p.et1pl. 3 » 


ABEILLES — MURIERS -- SOIE — VERS À SOI. 


Abeïlles (Ruche française et Éducation des): par VaREMEEY, 
président à la cour de Dijon. 192 pages in-8 et6 gravures.. . . 1 75 


Abeilles, Ruches. Miel, Cire. Voir Maison Rustique, t. III. 


Apiculteur (Guide de l’); par Desrauvoys. 5° édition. À vol. in-12 de 
910 pages, avec figures. . . . . RE pes ui sp etre 


Calendrier du Magnanier, travaux du mois. V. M. R.,t.V. 
Cocon (Nouvelles Études sur le), par Romner. 84 p.in-8. 1 » 
Cocons et Graïînes d'Italie, par Dusereneur. 16 pagesin-8. À ) 


Cocons (Procédé pour le battage des), ou Moyen d'obtenir des 
cocons le plus de soie possible; par RoBineT. 32 p. in-8. . . . . 1 50 


Magnaneries [Ventilations des), par Rorxer, 1 vol. in-8.. 5 
Müûrier (Culture du). Voir Maison Rustique, t. II. 


Mürier. Manière de cultiver le Mûrier avec succès dans le centre de la 
France; par DE CHAvanses. 1 vol. in-8 de 130 pages.. . . . . . 1 25 


Mürier (Culture du); par Boyer et LapBaumME. 150 pages, 5 pl 3 


Mürier (Manuel du cultivateur de); par Carrez, pépinié- 
riste, commissaire-instructeur à la Culture du Mürier, désigné par la 
Société d'agriculture de Grenoble. 1 vol. in-8 de 268 pages. . . 1 75 


Muscardine ; par Guérin-Mennevirce. In-8 de 186 pages. . . . 8 D 


Société séricicole (Annales de Ia), pour la propagation et l’amé- 
lioration de l’industrie de la soie. Quinze vol. grand in-8 et 45 planches. 


La: collection complété... 2  » 
Soie. Préparation, tirage, moulinage. Voir Maison Rustique, t. TL. 


Vers à soie (Manuel de l’éducateur de). Histoire naturelle, 
Magnanerie, Principes généraux, Procédés, Education, Races; _. Rou- 
NET. À vol. in-8 de 552 pages et 51 gravures Buss OS 5 950 


Vers à soie (Éducation des). Voir Maison Rustique, t. WII. 


Vers à soie (Maladies et amélioration des races de), par 
Guérin-MENNEvILLE. 92 pages in-18.. . . + . « . .. . … 4:58 


Vers à soie (Conseils aux nouveaux éducateurs de); par 
Bouzzexois. 2° édit. 1 vol. in-8 de 224 pages et 2 planches. . . 3 50 


nm he mt 
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DRAINAGE — IRRIGATION — ÉTANGS — PISCICULTURE. 


Desséchement et assainissement des terres, par THACKERAY. 


ee en ee «à + à D 


Drainage des terres arables ; par Barr. 2s édition. 2? vol. in- 
49 formant ensemble 960 pages et contenant 445 grav. et 9 pl.. 7 » 


Drainage (Traité pratique de); par Leczerc, ingénieur, chef du 
service du Drainage en Belgique. 1 vol. in-12 de 354 p., 127 gr. 3 50 


Drainage (Moyen d'obtenir du) tout son effet utile; par Nivière, 
ancien directeur de l’école de la Saulsaie. In-12 de 56 pages... . 0 75 


Drainage | Faïts de}, débit des terres drainées, position des plans 
d’eau souterrains, par DELacroix. 84 pages in-18 et 4 gravures. 1 25 


Drainage dansles prés et les herbages; par d’Axerevice. 30p.in8. 1 » 
Drainage rendu facile. par ViresexT. 40 p. in-8 et3 planches. 1 25 
Drainage appliqué à l’agriculture des landes, par MarTres. 70 p.. 1 
Drainage (Le) et lErrigation; par Miny. 25 pages in-8., . 0 50 
Drainage (Philosophie et Art du), par Taacxkeray. 96 p.. 2 50 
Drainage (Système de); par Bexorr. in-8, 24 pages et unepl. 1 » 
Drainage radié (Le) ou sans tuyaux; par Miny. 48 pages in-8. . 0 75 


Draineur (Guide pratique du), par SréPnens, traduit de l’anglais 
par D’'Omalius. 1 vol. in-12 de 296 pages et 88 gravures. . . . 1 75 


Eaux pluviales, par BARRAL; avec un rapport d’Arago. 99 p.in-4. 1 75 
Hydromètre; par André Micuaux, de l’Institut. In-4 et 1 planche. 0 75 


Inondations (Études expérimentales sur les); par JEANDEL, 
ancien élève de l’École forestière. 1 vol. in-8 de 146 pages. . . 2 50 


Irrigation dans les contrées montagneuses, par Sens, Une 
nn dé 2Æ pages. . . 5, . 5 it, 0 75 


Irrigations, engrais liquides et améliorations foncières 
permanentes ; par Barra. À v. in-12 de 846 p. et 120 gr., 7 50 


Irrigations. Voir Maison Rustique, t. I. 
Errigations. Voir Drainage, lrrigations, Engrais liquides, p. 15. 


Irrigations. Commentaire de la Loi du 29 avril 1843; par Henri Per- 
LAULT, docteur en droit. In-12 de 374 pages. . . . . . . . «4 


46 DRAINAGE. IRRIGATION. ÉTANGS. PISCICULTURE. 


Irrigations [Code des), suivi des rapports de MM. Darzoz et Passy, et 
de la Législation étrangère; par BERTIN, avocat, rédacteur en chef du 
journal le Droit. 1 vol. in-8 de 182 pages., . . . . . . . . . . 3 


Irrigations en Italie et en Allemagne (Législation des), 
par Moxxy DE Mornay, chef de la division de l’agriculture au ministère 
de l’agriculture. 4 vol. in-8 de 166 pages. . . . . . . . . . . 


Législation du drainage, des irrigations et autres améliorations 
foncières permanentes; par BarraL. 1 vol. in-12 de 664 pages. . 7 50 


Marais (Desséchement des). Voir Maison Rustique, t. I. 


Montagnes (Moyens de les reverdir par l'irrigation et de 
prévenir les inondations); par LamBor-Mrravaz. 66 pages 2 


Poissons observés ([Diagnose des). Ichthyolosgie des côtes et de 
l’intérieur de la France, par Desvaux, 176 pages. . . . . . . . 


Poissons. Éducation, Causes de destruction, Engraissement. M. R. t. IV 
Puits et puisards. Voir Maison Rustique, t. 1. 
Viviers (Construction des). Voir Maison Rustique, t. IV. 
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VIGNE — BOISSONS — DISTILLATION — SUCRE. 


Ampélographie universelle, ou Traité des cépages les plus esti- 


més ; var le comte Oparr. 5° édition, À vol. in-8 de 620 pages, . 7 50 
Bière (Fabrication de la); par Ronarr, ancien brasseur. 2 vol. in-8, 
avec 420 gravures et projet de brasserie modèle”. = 275 2e 4 


Congrès des Vignerons. par GuizLory. 392 pages in-8 (1860), 4 5» 
Distillation agricole de la pomme de terre. des topi- 
nambours, ete. ete. par le comte pe Leusse. 1 vol. in-1$ de 154 
poses Sie SNL 55 RIRE RE 
Distilleries agricoles de Betteraves. Pommes de terre, topi- 
nambours, grains {système Leplay). 1 brochure de 54 pages. . 50 c. 
Distilleries agricoles, traitement des diverses matières alcooli- 
sables, par Barr. À vol. in-8 de 211 pages et 69 gravures. . . 5 » 
FEaux-de-vie (Fañrication des). Voir Maison Rustique, t. III. 
Échalas (Plus &’). Échalas, paisseaux et lattes remplacés par des lignes 
de fil de fer mobiles, par A. “Micnavx, de l’Institut. 18 p. et 1 pi. Ô 40 
Pourquoi nos vins dégénérent., par TERREL DES CHÈxes, 1 bro- 


nn tea ms 8 en oo 4 50 
Sucres (Question des): par T. de Bray. 24 pages in- 0 F0 T0 
Vigne (Taille de la à cordons : vignes et vins élrangers, De 

Laziman, À brochure in-8 de 52 pages.. . . nt 5: 


Vigne | (Cuiture de la) et Vinification, par le D° Juzes Guvor. 2° édit. 
1 vol. in-12 de 400 pases ei.90 S'AVUrES. Le ds 6 16 10€ 000 


PRINCIPAUX CHAPITRES 


Sols favorables à la vigne. Vendange, égrappage. . 
Culture en lignes. Sucrage des jus. 
Taille-pinçage. Cuvaison, pressurage, 
Choix des cépages. Vins mousseux. 


Vigne. Nouveau mode de culture et d’échalassement; par Cozuiexox 

D’Ancy. 1 vol. in-8 de 200 pages et 5 planches. , . . ., . . . .« 3 > 
Vigne (Culture et taille); par le D'EcorcHarn. 76 pages. . . 2 » 
Vigne (Perfectionnement de la DEP ses de la), par 

Josarp-Bussy. 1 vol. in-8 de 102 pages et : 1 planche. .  . . 1 50 
Vigne (La), ses produits ; par le D' Arraun. 1 vol. in-8 de 564 p. 5 s« 
Vigneron ns ea par le comte Oparr. 3° édition. 1 vol. in-12 


de 360 pages.. . . ae ES LÉ EEE De 
Vigne (Théorie pour l'amélioration de la eulture de la); 
par Garnier. À vol. in-8 de 192 pages. . . . . . . . . . = 2 fr. 


Vin (Confection et conservation du). Voir M. R., t. I. 
Vins rc pratique sur que re Macuarp. 9° édition. 4 vol. 
Rd fames | =. 2.  - 4e ME aies 
Vins du Gers, par SEILLAN. Ai pages inf et:4 earte.2, :, = 47 > 
Vins nouveaux du Midi et du Nord, par V.F. Leseur. 12p. 1 50 
Viticulture dans la Charente-Inférieurc. pe le docteur Guxor. 


4 volume in-8 de 60 pages. . . Re 
Vitieulture du sud-ouest de la pranee par le docteur Ni 
1 vol. m-8 de 248 pages et 89 gravures. . . . RS 


Viticulture dans rest &e la France, Pie le docteur Guxor. 1 vol. 
RE CO + a mEavUres. à  . : - : .:. .. :: 0 OÙ 
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ANIMAUX DOMESTIQUES — MÉDECINE VÉTÉRINAIRE. 


Age des animaux (Connaissance de l). Voir Maison R., t. I. 
Anatomie et Physiologie des animaux. Voir Maison R., t. I, 
Ane. Voir Maison Rustique, t. II. 


Animaux utiles [Acelimatation et Domestication des). 
par I. GEorrroy SaiNT-Hizaire, Président de la Société d’Acclimatation, 
4° édition. 1 beau vol. in-8, de 554 pages et 47 gravures... . . 9 » 


Animaux (Statique chimique des), appliquée spécialement à la 
question de l'emploi agricole du SEL, analyse des aliments et des dé- 
jections ; par BARRAL. f vol.in-12 de 552 PRES Re sue —. à 


Animaux domestiques; par Bixio, Bouey, Renauzr, Yvarr. À volume 
in-4 de 568 pages et 330 gravures. . . .. . . . . . . . . . . 9 


Animaux morts. Voir Maison Rustique, t. II. 


Basse-Cour et Lapins. Voir Bibliothèque du Cultivateur, page G. 


Bétail gras (Le) et les Concours d’Animaux de boucherie: 
par Eugène Gaxor. 1 vol. in-8 de 204 pages. . , . . . . . . . 5 50 


Bêtes bovines. Voir Bibliothèque du Cultivateur, p. à. 


Bèêtes hovines (Traité des), par Wecuimen, directeur de l'Institut 
agronomique de Hohenheim. 1 vol. in-12 de 560 pages traduit par 
SHELER, Sur la 3° édition allemande. . . .°. . .. Us Ji OU 


CET OUVRAGE CONTIENT « 


4° [Histoire naturelle du bœuf; engraissement ; 

2° Description des races d’ Europe, leur | 5° Emploi des bêtes bovines ; 
conformation et leurs aptitudes ; 6° Des différents modes d'élevage et 

3° Multiplication des bêtes bovines; d'entretien suivant la race et les con- 

4° Éducation, alimentation, entretien et ditions Ce 


Bètes Ovines (Traité des), par Wecxerun. 1 vol. de 586 p. 3 50 


CET OUVRAGE CONTIENT : 


4. Histoire naturelle du mouton. 5. Elevage, Entretien, Nourriture. 

2. Etudes des diverses laines. 6. Emploi du mouton. 

3. Classification des différentes races de | 7. Choix d'une race, d’après les consi- 
moutons. dérations locales, 


4. Multiplication des bêtes ovines, 


Bœuf. Conformation, âge, hygiène, maladies, engraissement, multiplica- 
tion, races, croisement. Voir Maison rustique, t. IL. 


Bovines (Baces). Voir Bibliothèque du Cultivateur, p.35 
Buaflle. Voir Maison Rustique, t. I. 
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Cheval. Extérieur, Hygiène, Maladies, Age, Mulbphcation,. Races, Croi- 
sement, Harnachement, Ferrure. Voir Maison Rustique, t. II. 


Chevaline (La France), par Eug. Gayor, ancien directeur des haras. 
1" partie, Institutions hippiques, contenant l'histoire de l’adminis- 
tration des haras, étalons approuvés et autorisés, étalons départemen- 
taux, primes à la production et à l'élève; courses au trot, au galop, 
steeple-chase. 4 vol. in-8.. . . . ... _.....,. . . . 2%6» 


2° partie, Etudes hippologiques traitant de toutes les questions de science 
qui aboutissent à la production et à l’élève des chevaux. Étude physiolo- 
oique de toutes les races du pays etdeleurs transformations. 4vol. 26 » 


Chevaline (Be l'Espèce) en Franee,; par le général DE LaMORICIÈRE. 
4 vol. in-4 de 512 pages et 3 cartes coloriées. . . . . . . . 3 50 


Chevaline (émancipation de l'industrie), par Juirer. 1 bro- 
ile pacess: l2ol.s2e Ina, slam sft::50 


Chevaux (Manuel de l’éleveur de); par Félix Vizzeroy. 2 vol. 
in-8, avec 121 gravures. (Types des principales races} res + 42:55 


Anatomie et physiologie du cheval. Éducation du cheval. 
Des races de chevaux. Nourriture des chevaux. 
Des divers emplois du cheval, Maladies des chevaux. 


Chèvres. Voir Maison Rustique, t. II. 

Chiens. Voir Maison Rustique, t. IL. 

Chirurgie vétérinaire, Voir Maison Rustique, t. II. ; 
Conformation des animaux domestiques. Voir Maison Rustique, t. I, 
Écuries. Voir page 12. 

Hygiène des animaux domestiques. Voir Maison Rustique, t. II. 


Inoculation da bétail, pour Rs la none: par le doc- 
teur DE Saive. 100 pages in-8.. . . . Poe ss 200 


Lapins (Guide de l'éducateur ne par Marior-Dinreux. 1 vol. in-18 
LI LIL IT IE TRS SERRE Re se ET ES PT PR D 


Lapins (Nouveau Traité pratique de l'éducation des di- 
verses espèces de), par SEGOUIN, 98 pages in-12.. ., . . . 0 50 


Lapins. V. Bibliothèque du Cultivateur, p. 6.—V. Maison Rustique, t. II. 


Mouton. Hygiène, Élève, Multiplication, Engraissement, Races, Mala- 
dies, Croisement. Voir Maison Rustique, t. II. 


Médecine vétérinaire, Voir Maison R. t. II. 


Médecine vétérinaire (Manuel de) pue VerHEYEN. 2 vol. de 
392 pages. C2 . . o e. . Ë 3 o . 9 a . a . 0 L . e + e P- oÙ 


Mulet. Voir Maison Rustique, t. Il. 
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Oiseaux de basse-cour. Poules, Dindes, Oies, Canards, Pintades, 
Faisans, Pigeons. Voir Maison R., t. Il.— Voir Bibl. du Cultivateur, p. 6. 


Ovine de la Charmoiïse (Notice sur la race) et sur les bêtes 
à laine par Bior, de l’Académie des sciences. 28 pages in-4. . 1 75 


Pharmacie vétérinaire. Voir M. R., t.II. 


Pore. Hygiène, Élève, Multiplication, Engraissement, Races, Maladies, 
Croisement. Voir Maison Rustique, t. IL. 


Poulailler (Le); par Ch. Jacque. 2° édit. 4 vol. in-12 et 190 grav. 3 50 
Cet ouvrage est divisé en sept parties : 4° Aménagement, 2° Incubation, 
élevage et alimentation, 5° Races françaises et étrangères, 4° Croisement, 

5° Engraissement, 6° Maladies, 7° Utilisation et commerce des produits. 
Poule aux œufs d’or (La), par Gior ainé. 32 pages in-8. . . 0 60 


Poules äe Nankin (Essai sur les), par le docteur Sacc. 1 vol. 
in-8, de 16 pages et 2 gravures coloriées. . . , . _. . , . . 2 » 


Races bovines, chevalines, poreines. ovines. Voir Maison 
Rustique, t. II, et Bibliothèque du Cultivateur. 


Sportsman (Guide du), ou Traité de l'entrainement et des courses; 
par Eug. Gaxor, ancien directeur des haras. 2° édit. 176 p. in-8.. 3 50 


Typhus de l'espèce bovine, par Decaroxn, professeur à l’École vé- 
térinaire d'Alfort. 20 pages in-8 et 5 gravures... . . . . . . . 0 75 


Vétérinaires (Nécessité d'encourager l'établissement 
des) dans les campagnes. 36 pages in-18, par Rauca.. . . . . 90 


Vices rédhibitoires. Voir Maison Rustique, t. II. 


ÉCONOMIE DOMESTIQUE — CUISINE. 


Bon domestique, par M Mizer-Rogixer. 4 v. in-12 de 200 p. 2 » 
Boissons économiques (Fabrication des). Voir M. R., t. Ili. 


Caisse d'épargne et de prévoyance. Lettres à un jeune labou 
reur; par Louis Lecrerc. 3° édit. In-12 de 60 pages. . . . 


Conseils aux Jeunes Femmes, par Mr° Miccet-RoBixeT. 1 vol. 
in-18 de 284 pages et 30 gravures. . ITR E FEAT AN 


Cuisinière de la campagne et de la ville (La); par L. E. À. 
Pro er12 avec heures." 42° édition..." 2°, 9. 2 8 2» 


Fromages (Fabrication des). Voir Maison Rustique, t. ll. 
Ineubation, Couvoirs, etc. Voir Maison Rustique, t. III. 
Lait et Laïterie. Voir Maison Rustique, t. III. 


Laïiterie, Beurre et Fromage, par F. Viiceroy. 1 vol. in-18 de 
390 pages et 59 gravures. . . . . . . Arte Pe der Die ais ME 


Cet ouvrage est divisé en cing parties : 


PREMIÈRE PARTIE. du beurre, barattes, conservation du 
Production du lait, traite des vaches, beurre. 
rendement du lait, composition du QUATRIÈME PARTIE 
lait, altérations et falsifications du | Fabrication du fromage en France et en 
hit. Angleterre, détails de fabrication, con- 
DEUXIÈME PARTIE servation des fromages, fruitières. 
Laiterie et ustensiles de laiterie. CINQUIÈME PARTIE 
TROISIÈME PARTIE Commerce du lait, du beurre et des 


Richesse du lait en beurre, fabrication | fromages. 
Maison rustique des Dames, par madame MinzeT-RoBiner. 2 vol. 


in-12, avec 250 gravures: 5° édition. . . . . . . … . . . . . 1 19 
Cet ouvrage est divisé en quatre parties : 
TENUE DU MÉNAGE MÉDECINE DOMESTIQUE 
Travaux — Repas. Pharmacie — Hygiène. 
Comptabilité — Dépenses. Maladies des Enfants. 
Mobilier — Linge. Médecine et Chirurgie. 
Conserves — Blanchissage. Empoisonnement — Asphyxie. 
CUISINE JARDIN — FERME 
Potages — Sauces. Jardins, Potagers, Fruitiers, Fleurs, etc. 
Viandes — Poissons — Gibier. Ferme, Travaux des champs. 
Légumes — Fruits — Purées. Basse-cour, Vacherie, Laiterie, 
Entremets — Desserts — Bonbons. Bergerie, Porcherie. 


Plumes à écrire (Apprêt des). Voir Maison Rustique, t. Ili. 


Viandes (Conservation des), Salaisons, Boucanage. Voir 
Maison Rustique, t. III. 


Vie (La) à bon marché; par DeLamarRe, député de la Somme. Le 
pain, la viande, les transports. 2° édit. 1 vol. in-12 de 708 pages. 3 50 


BOIS — FORÉTS — CHARBON. 


Aménagement des forêts (Cours d’); par NANQTETTE, UE 


d'économie forestière. 1 vol. in-8 de 336 pages. . . . : . . . 6 » 
Arbres forestiers (Conduite et taille des), par le vicomte DE 
Courva. À brochure in-8 de 110 pages et 15 planches.. + . . . 3 D 


Bois (Exploitation, débit et estimation des); par NaNQuETTE, 
professeur d'économie forestière. 1 vol. in-8 de 420 pag. et15 pl. 7 50 


Bois (Traité général de la culture et de l'exploitation 
des), par Tuowas. 2 vol. in-8.. .., . , . ht cote CUS: 


Bois (Cours élémentaire de culture des); par MM. Lorexrz 


et Paranr, de l’école impériale de Nancy. 1 vol. in-8 de 700 pages. 
Æ éditioniii à 55e ere use ee COTES PE EAST ». 


Charrue forestière, travaux de reboisement exéeuiés 
dans le Blésois, par Dueors. 1 brochure in-8 de 84 pages. . 2fr. 


Codes de la légisiation forestière ; par Jacquor, sous-chef à 
l'administration centrale des forêts. 1 vol. in-18 de 264 pages. . 1 25 


Conifères (Traité général des). Description des Espèces et Varié- 
tés connues, Synonymie, Culture, Multiplication ; par CarRIÈRE, chef des 
Pépinières au Jardin des Plantes de Paris. À vol. in-8 de 672 pag. 10 » 


Coniféres de pleine terre (86 variétés); par M. P. ne M... Une 
brochuré in-8de# pages: .., . . . . Je SEE, . 4 50 


Défrichement de Couely; par Jules Rierrez. 49 p. m-8.. . 0 50 


Économie forestière (Études sur F); par Jules CLavé. 1 vol. 
in:18-de:380. pages. she 550 en est SR pee : 3 90 


Exploitation des bois, par Duxanez pu Moxceau. 2 vol. in-4, reliés, 
formant ensemble 704 pages et 56 planches. . . . . . . . 20 


Futaies de chène (Considérations culturales sur les) 


par Dusois. 1 brochure in-8 de 42 pages. . . . . . . . . . is 20) 
Osier (Culture de PF), et art du Vannier, par Morrrer. 60 pages 
et 4 phidiése. msi en Re rt -< fee pr 
Pin maritime [Culture du), par Eror Samaxos, 1 #1 in-8 de 192 
pages et:4 planches..." emsti. - . - Cm 5 D 
Provence (La) au point de vue du bois, des torrents et des inonda- 
tions, par DE Rigge. 1 vol. in-8 de 200 pages. . . . es s 9 D 


Rehoisement de la France (Bu); par Jourerr. In-$. ee E O 


Reboisement des montagnes de France; par ca AUX, 1 
voL 0-8 de B0papes.. : 27 unit LP oc set armee HE 


Semis et plantation des arbres et aë Icur cultwre, par 
Duuawez pu Monceau. À vol. in-4, relié, de 420 pages et 16 pl. . 15 » 
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Almanach äu Sardhier: par les rédacteurs de la Maison Rustique. 
188 pages et 59 gravures. . . . . . . . 28 eos 0 OU 


Une nouvelle édition de cet almanach est brise chaque année. 


Arboriculture (Cours Rene ee get Gaupry. 1 vol. in-12 de 
804 pages. . . . Ag is à à 6 1e See 


Arboriculture (Manuel pratique d’}, par l'abbé Raovz. 1 vol. 
in-18-de 264 pages et 10 gravures. - . , . . . . , . . . . 2 50 


Arboriculture (Traité élémentaire et Let in d');, par 
Mexer. 1 vol, im-8 de 78 pages ct 17 planches.. 2 


si 


Arbres. Voir Bois et Forêts. Voir Maison Rustique, t. IN. 
Arbres fruitiers (Culture des): par Bravy, 2° édit. 86 p.in-12. 0 75 


Arbres fruitiers ___— et Greffe CS ue Haroy, 9° édit. 1 vol. 
in-8 et 122 grav. . . . : 9 90 


Arbres fruitiers (Nouveaux principes de la taille des), 
par Baron. À vol. in-8 de 142 pages et 23 gravures (1858). . . 3 50 


Asperge. Voir Bibliothèque du Jardinier. 


Bibliothèque du Jardinier, publiée avec le concours du Ministre 
de l’Agriculture. 

Douze volumes in-12 sont en vente à 1 fr. 25 le vol., savoir : 
JARDINS (Tracé et ornementation des); par Bona. 172 p. et 104 gr. . 1 
ARBRES FRUITIERS. Taille et mise à fruit; par Puvis. 2° éd. 167 pages. 1 
DAHLIA; par Prroze. 1 vol. in-18 de 148 pages. . . . . . . . 1 
PLANTES DE SERRE FROIDE; par DE Puypr. 457 pages et 15 grav. . . . 1 
PÉPINIÈRES; par CarniÈne. 148 pages et 30 gravures. . . . . . . . 4 25 
LÉGUMES ET FRUITS; par Joienraux. 100 pages et 12 grands res 4 25 
POTAGER (LE), jardin du cultivateur, par Naunin. 187 pages et 31 grav. 1 25 
ASPERGE. Culture; par Loisez. 2° édition. 108 pages et 8 gravures. . . 1 25 
MELON. Culture; par Loisec. 5° édition. 108 pages et 7 gravures. . . . 1 25 
PELARGONIUM; par Taigaucr. 108 pages et 10 gravures. . . . . . . . 4 25 
ROSIER — VIOLETTE — PENSÉE — PRIMEVÈRE — AURICULE — BALSAMINE 

— PETUNIA — PIVOINE, par Marx-LepreLLeTier. 108 pages. . . . . 1 25 
CHIMIE ET PHYSIQUE HORTICOLES ; par DExÉRaIN. 120 pages et 11 grav. 1 25 
Chacun de ces volumes est vendu séparément. 


Gette collection de petits traités ,ornée de gravures, est indispensable aux 
jardiniers. 
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Eon Jardinier (Le), par Porreau, Vizmorin, Baiuy, Decaisne, NEuMaNx, 
Périn: 4,050 pages msn ss soirs CO ER ES 3 


PRINCIPAUX CHAPITRES DU BON JARDINIER 


Calendrier du Jardinier. Division des plantes par famille. 
Notions de botanique, Plantes de pleine terre. | 
Chimie et physique horticoles. Dictionnaire de toutes les plantes, ar- 
Bâches, couches. Lres et arbustes connus jusqu’à ce 
serres, abris. jour avec leur description, le nom de 


| 


Multiplication des plantes. Ja famille à iaquelle ils appartiennent, 
Maladies, animaux nuisibles. l'époque des semis, de la floraison; 
Arbres fruitiers et taille. leur culture et leur emploi dans les 
Plantes potagères. jardins. 
— médicinales. Ce dictionnaire contient le nom vul- 
— de grande culture. gaire et scientifique de chaque plante, 


Une nouvelle édition du Bon Jardinier est publiée chaque année. 
Cet ouvrage a été couronné par la Société impériale d’horticulture. 


Ce livre, sans analogue dans notre langue, compte plus de cent éditions. 11 
a subi récemment une réforme complète. Chaque année, il est modifié 
de manière à suivre de près les progrès accomplis, quand il ne les précède 
pas. On y trouve une nomenclature de toutes les plantes de grande culture, 
de toutes les fleurs, de tous les arbres fruitiers, de tous les légumes, avec les 
meilleures méthodes de culture et d'entretien; des dessins représentant les 
instruments nouveaux, des tables raisonnées contenant le nom usuel et le 
nom s£ientifique des plantes, de telle sorte que le lecteur ne soit jamais em- 
barrassé dans ses recherches. 


Son JSardinier (Gravures äu). 21° édit. 1 vol. in-12 de 600 pag. 
avec 07% grav.et planches... 1.4 ess eo. 0 21. 4.2 


CONTENANT 


4° Principes de botanique. 3° Construction et chauffage des serres, 

2 Principes de jardinage, manière de | 4 Instruments et outils de jardinage. 
tailler, marcotter, greffer, disposer et | 5° Composition et ornement des jardins. 
former les arbres fruitiers. 6° Hydroplasie. 


Botanique populaire; par Henri Lecoo, professeur à la Faculté des 
sciences de Clermont-Ferrand. 1 vol. in-18 de 452 pag. et 215gr. 5 50 


PRINCIPAUX CHAPITRES DE LA BOTANIQUE POPULAIRE 


Des végétaux en général. . Des feuilles et des stipules. 

Des tissus. Des organes accessoires. 

De l’épiderme et des pores. De la fleur et de ses accessoires. 
De la tige. Du fruit. 


De la racine. De la graine. 
Des tubercules et des bourgeons. 


Botaniste-Cultivateur (Le). Description, culture et usages de la plu- 
part des plantes étrangères naturalisées et indigènes cultivées en France; 
par Dumonr pe Courser. 2° édition. Paris, 1814. "7 vol. m-8. , . 39 » 


Cactées (Monographie de la famille des ); suivie d'un 
Traité complet de culture et d’une table alphabétique de toutes 
les espèces et variétés, par Lasourer. À vol. in-12 de 752 pages. . 7 50 


Cet ouvrage a été couronné par la Société impériale d’horticulture. 


Calendrier Jacquin, indiquan 


t l'époque des semis et plantations. 
4 I6NeS. 1 sous Mines ae Me 


RTE RU den 
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Camellia; par l'abbé Berièse. 3° édition, culture et description de 
180 variétés nouvelles. 4 vol. in-8 de 340 pages et 7 planches. . 5 
Cet ouvrage est enrichi de deux méthodes de classification, dont la pre- 
mière est fondée sur les couleurs de la fleur ; la seconde, nouveïle et inédite 
sur les forres de la fleur. — Il contient encore un tableau synoptique où 
sont peintes en deux gammes ascendante et descendante les nuances des 
couleurs de tous les camellias connus, avec leur dénomination spécifique. 


Catalogue des arbres à fruits, cultivés dans les pépinières du 
CHarTreux de Paris, en 17175. 1 brochure in-18 de 82 pages, publié par 
OO ee ait ee rs ee paue 022 


Catalogue raisonné des arbres fruitiers, cultivés chez Jam 
et Durann. 56 pages in-8. . . . . . . PRES 


Catalogue de André Leroy d'Angers, 1 vol. in-8 de140p. 1 » 


Champignons et Truffes, par Jules Réuvy. 1 vol. in-18 de 172 pages 
Pia penthes coloriées.: .‘ . . +... 42. 2 1. :8 fr. 90 
Champignons comestibles qui croissent en France à l’état sauvage. — Cul- 
ture des champignons de couche. — Procédés de conservation des champignons 
comestibles. — Champignons vénéneux les plus communs. — Essais de multi- 
plication artificielle de la truffe. 


Chrysanthème (Culture du); par Lezois. 36 pages in-12.. . 0 75 


Culture maraïichère (Manuel pratique de); par Courrois- 
GÉRaRD. 3° édition. 1 vol. in-12 de 366 pages. , . . . . . . 3 50 


Encyclopédie horticole, par Carrière, chefdes pépinières au Mu- 
to de Lipages. ES ae ne eu à JE. 


Entretiens familiers sur l’horticulture, par CARRIÈRE, 1 vol. 
8 - à + ee - -: OS 


Fécondation naturelle et artificielle des végétaux et d’hybri- 
dation, par Hexri Lecoo, 1 vol. in-8 de 428 pages, et 106 grav. . 7 50 
Fécondation naturelle. — De l'espèce et de ses variations. —- De la féconda- 
tion artificielle et des moyens de l'opérer. — Quelques considérations générales 
sur les hybrides. 


Fleurs de pleine terre, par VicuoriN-AxpRiEux. 1 vol. m-18 de 
nn pes 0:56 3 


Flore analytique de Toulouse et de ses environs; par Novrer. 
2% édition. 4 vol. in-18 de 368 pages. . . . . . . . . . . . à » 


Flore élémentaire des Jardins et des Champs. avec des 
Clefs analytiques conduisant promptement à la détermination des Familles 
et des Genres, et un Vocabulaire des termes techniques; par Le Maour 
et Decaisxe, de l’Institut, professeur de culture au Jardin des Plantes de 
Par vo EL Me dé ARPDases. . . . . . . . ….. « « D, 

Aucun livre semblable aussi complet n’a été publié jusqu'à ce jour. Il est 
indispensable à tous ceux qui, s’occupant de botanique et de jardinage, veu- 
lent donner à leurs études une bonne direction. C’est un livre élémentaire des- 
tiné aux maisons d'éducation, et c’est en même temps une vaste nomencla- 
ture de toutes les plantes. Grâce à ce livre, un horticulteur inexpérimenté 
peut déterminer rapidement la famille d’une plante quelconque. Le nom des 
auteurs, MM. Decaisne et le Maout, est une recommandation suffisante. 


Flore de Belgique. par François Crépin. 1 vol. in-12 de 236 p.. 5 » 
Floriculture ; par ALrHanDéRy. 1 vol. in-12 de 418 pages. , . 2 50 
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Herbier général de l'amateur, contenant la description, l’histoire, 
les propriétés et la culture des végétaux utiles et agréables ; par Ch. Le- 
MAIRE, avec figures d’après nature, par BEssa. 

L'ouvrage complet, cinq vol. in- cs reliés contenant 537 figures colo- 
riées des plantes nouvelles des jardins de l'Europe.” . . . 215 » 


Horticulture (Encyclopédie &’); par Bixto et YsaBeau. 2° édition 
4 vol. in-4 de 514 pages, avec 500 gravures, :. . . . . . . 9 
Forme le V° volume de la Maison Rustique. 


Horticulture; par John Lixnev, traduit de l’anglais par Lemaire. 1 vol. 
srand in-8 de 7450 pages-et.91 gravures. 4.2. vue tes r320 500 


Horticulture (Cours élémentaire un par Boxcenxe. 2° édition. 
2swolamesin A8 : 1... Hi lei nid 0 
PREMIÈRE ANNÉE : Dee des végé- | DEUXIÈME ANNÉE : Organisation des végé- 
taux, culture potagère, culture -des taux ligneux, pépinières, multiplica 
fleurs. 4 vol. in12 de 452 pages et | tion, plantations, taille des arbres à 


48 gravures, fruits, culture de la vigne. 4 vol. in-12 
de 160 pages et 84 gravures. 
Chacun de ces volumes est vendu séparément... ... . . . . . 0 75 


Indicateur horticole à l'usage des amateurs et des jardiniers, . Ro- 
BÂUx.. Uné brochure fite8 020, 104 LM ne Ses 1 5» 


Instruments de jardinage. Voir Maison Rustique, t. V. 
Jardinage. Voir Mgison Rustique, t. V. a 


Jardinage (Manuel pratique de); par Courrors-Gérans. 9° édi- 
lion. À Vol. 1-12 de 420 pages. 


Jardinier (Manuel complet du), par Louis NoiseTTe. 4 vol, in-8 
et un supplément forntant ensemble 2710 pages et 25 planches. . 95 » 


Jardinage pour tous ('raïté de); par Boncexne. 2° édition. 
1 voi, in-12"de 440 pages... = OÙ 


Jardinier des fenêtres (Le) des appartements et des 
petiis jardins, par J. Rémy. 1 v.in-18 de 500 p. et 52 gr. 4 éd. 3 50 


PREMIÈRE ParTie. — Fleurs et Fruits.— | Deux1ÈME PARTIE. —Aquarium etPoissons 
Ustensiles. — Arrosage. — Rempotage. |. —Les plantes et poissons dans l’aqua- 
— Le jardin sur la fenêtre, sur la rium. 
terrasse. — Les petits jardins, arbres | TROISIÈME PARTIE. — Oiseaux d’appar- 
et fleurs.— Le jardin chez soi, serre tement. — La fenêtre double. — Vo- 
portative. | lière associée à la serre-fenêtre. 


Jardinier multiplicateur (Guide du), par Carrière. 1 vol. in-12 
de 279 pages. lens 5500 ERP me 2223560 


Jardins [Eracé et Ornementation des). Voir Bibl. du Jard. 


Jardins (fraité de la composition et de l’'ornementation 
des). 6° édition. 2 vol. in-4 oblong avec 168 planches gravées. 25 » 


Jardins fruitiers. Voir Maison Rustique, t. V. 


Jardins paysagers. Voir Maison Ruslique, t. V. 


Légumes-Racines (Culture des), Betteraves, Carottes, Pommes de 
terre, Radis, Topinambours. V. Maison Rustique, t. IE, et Bon Jardinier. 


Lis (Histoire et Culture du); par Terry. 180 pages in-12. 1 50 
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Maison Rustique du 12° siècle. Voir p. 3. 
Maison Rustique des Dames. Voir p. 21. 


Maladies. Voir Arbres fruitiers. — Voir Maison Rustique, t. I et V. 

Maladies organiques des arbres fruitiers, des causes et 
des moyens de les prévenir; par Lanaye. Une br. in-8 de 44 pag. 1 50 

Melon. Voir Bibliothèque du Jardinier, p. 25 et Maison Rustique, p. 3. 


Melon Monographie complète äu), par Jacquix aîné. 1 vol. 
in-8 de 200 pages et 33 planches coloriées. Prix. . . . , . . . 7 


Olivier (Taïlle de L) par Barres, professeur d'agriculture du dé- 
partement du Var. Une brochure in-8 de 48 pages.. . . . . . 1 » 


Orangerie. Voir Maison Rustique, t. V. 

Crechidées (Culture des). Instructions sur leur récolte, expédition et 
mise en végétation, et liste descriptive de 550 espèces et variétés; par 
Morez, vice-président de la Société impériale d’horticulture. 1 v. 5 » 

PRINCIPAUX CHAPITRES DE CET OUVRAGE 


Serres à Orchidées. Mouillage. 
Chauffage, ombrage, aération. Insectes nuisibles. 
Culture en pots. Multiplication. 

— en paniers. Fécondation. 

— sur bois. Floraison. 
Rempotage. 


Pêéchers en espaliers (Conduite et taïlle des), par LacHaune. 1 
vol. in-18.de 212 pages -et 40 gravures. ,. ... . . . .: . 2» 


Pécher (Culture du), par Pexey-Puyvalrée, 2° édition. 1 volume 
in-18. MMM e:TS:. 0" 0 eye CRUE A ë 2 . 8 È . e. Mi 0 3 50 


Pèches et Brugnons (Nomenclature des), par CarRiÈRE. 1 bro- 
EP DO pages. is oere se mie dede os dc Ëte 


Pensée. Voir Bibliothèque du Jardinier, p. 23. 
Pensée (Culture dela); par pe Poxsonr. 108 pages in-42. . 1 50 


PFépinières d'arbres fruitiers et d'ornement. Voir Maison 
Rustique, t. V, Bon Jardinier et Bibliothèque du Jardinier, p. 23. 


Blantes, Arbres et Arbustes (Manuel géréral des). Descrip- 
tion et culture de 25,000 plantes indigènes d'Europe ou cultivées dans les 
serres, par MM. Hérixco et Jacques, ex-jardinier en chef du domaine 
royal de Neuilly, pour les trois premiers volumes, et DucHarTRE, pour 
le quatrième volume. — 4 vol. petit in-8 à 2 colonnes. . . . 36 » 

C'est un recueil à la fois scientifique et pratique. La botanique et la culture 
ont étéréunies dans cet ouvrage. Les espèces et les variétés anciennes et nou- 
velles y sont décrites avec la plus scrupuleuse exactitude, leur culture et 
leur entretien y sont traités avec le même soin. Ce livre convient également 
aux savants et aux praticiens. 


Plantes de collections. Tulipes, Jacinthes, Renoncules, Œillets, 
Dahhas, Rosiers, Chrysanthèmes, 1ris. Voir Maison Rustique, t. V. 


Plantes d'ornement. Voir Maison Rustique, t. V, et Bon Jardinier. 


Flantes potagères (Bescription des); par Vimorn. 1 vol. 
RÉ EN a à mis een à à oo ee D 
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Plantes potagères à fruits comestibles. Melons, Cornichons, 
Citrouilles, Fraisiers, etc. Voir Maison Rustique, t. V. 


Poiriers et Pommiers (Méthode élémentaire pourtailler et 
conduire les); par Lacnaune. 1 v. in-18 de 285 p. et 46gr. 2 50 


Poiriers (Les) les plus précieux parmi ceux qui peuvent être cultivés à 
haute tige; par Lirox-D'Airozces (DE). 2° édit. 1 vol. in-8 avecpl. 2 » 


Pommiers et Poiriers à cidre; par À. Massé. 50 pages. 0 £0 
Primevère. Voir Bibliothèque du Jardinier, p. 23. 


Quarante poires pour les dix mois, de juillet à mai; par M. P.ne M. 
1 vol. in-8 de 128 pages avec figures. . . . . . . . See 5-50 


Reine-Marguerite et ses variétés; par Bossin. In-19 de 48 pag. 0 50 
Rosier. Voir Bibliothèque du Jardinier, p. 25. 


Rosier (Prodrome de la Monographie du genre), par Txo- 
Ry. À volumeïin:19 de 190 pages, Sr RS 1 


Semis de fleurs (Instructions pour les) de pleine terre, la 
formation et l’entretien des gazons ; par Vizuoris. In-16, , . . O0 75 


Serres (Res de construire et de gouverner les) par NEuxanx, 
À vol in-4 oblong renfermant 25 planches... . . . . . . . . . 7 » 


Serres froides, chaudes, tempérées, humides. V. Maison Rustique, En 
Serres (Chauffage des); par Rararin. 1 vol. in-8, 26 grav. 3 50 


Serres et Orangeries de plein air, pe Cu. Naunix. 52 pages 
in-8. Se 18 Ve 0e... es; eviter les te; 0 e 2:20: 0. 2%: e (®) 15 


Thermosiphon. Voir Maison Rustique, t. V, et Serres (Chauffage des). 


Végétaux (Rôle de l'oxygène dans la respiration et la 
vie des); par Edouard Rogin. 60 pages in-8.. . . . . . . . 1 50 


Violette. Voir Bibliothèque du Jardinier, p. 23. 
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JOURNAL 
D'AGRICULTURE PRATIQUE 


MONITEUR DES COMICES, DES PROPRIÉTAIRES ET DES FERMIERS 
Fondé en 4837, par le D° Bixio 


PUBLIÉ DEPUIS 1830 


SOUS LA DIRECTION DE M. BARRAL 


MEMBRE DE LA SOCIÉTÉ CENTRALE D’AGRICULTURE DE FRANCE 
ancien élève et répétiteur de chimie à l’Ecole polytechnique, 

* membre des Sociétés d'Agriculture d'Alexandrie, Arras, Caen, Clermont, Dijon, Florence, 
Lille, Luxembourg, Lyon, Marseille, Meaux, Metz, Milan, Moscou, Munich, New-York, Pesaro, 
Poitiers, Rouen, Roveredo, Spalato, Stockholm, Toulouse, Turin, Varsovie, 

Vienne (Autriche), etc., 


PAR MM. 


BoussiNGauLT, LÉONCE DE LAvERGNE, MONTAGNE, PAYEN, WoLowski, 
membres de l’Institut ; 
Darzzy, DE DAMPIERRE, GAREAU, DE KERGORLAY, Mozc, ROBINET, Yvarr, 
membres de la Société centrale d'Agriculture ; 
AvLiEes, Victor Boni, BouLey, DE CéRris, DELBET, Du BREUIL, 
D'ERLACH, Juzes DuvaL, GayoT, GiRarpix (de Rouen), 
DE GuaITA, JULES GUYOT, JAMET, 
Victor LErranc, Euc. Marie, Martins, Maupacn, Navire, NIviÈRE, 
Peers, RipoLri, RIEFFEL, RISLER, ViDALIN, VILLEROY, ETC. 


Paraissant le 5 et le 20 de chaque mois, par livraisons de 64 pages 


FORMANT TOUS LES ANS 
DEUX BEAUX VOLUMES ENSEMBLE DE 1,400 PAGES 
24 gravures coloriées et 150 belles gravures noires dans le texte 


l'ecrs 
DE 
n: 


PRIX DE L'ABONNEMENT POUR LA FRANCE, L'ALGÉRIE ET LA CORSE 


UN AN (Janvier à Décembre)... . . 19 fr. 
PORT EN SUS POUR LES PAYS ÉTRANGERS 


. Onsouscrit en envoyant au gérant du Journal, rue Jacob, 26, le prix de 
l'abonnement, soir 19 Fr. en un bon de poste dont on garde la souche, 
qui sert de quittance, ou en un mandat à vue sur Paris. 
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Le Journal d'Agriculture pratique a été entrepris après l’achève- 
ment de la Maison Rustique du 19° siècle, avec la conviction que le 
public agricole ne ferait point défaut à un journal qui, s’abstenant de 
théories douteuses, obtiendrait la collaboration des agriculteurs les plus 
éminents, renfermerait dans un même cadre l’enseignement théorique 
et ses applications pratiques, et ne laisserait rien échapper de ce qui 
peut survenir en Europe de faits intéressants pour la culture. 

Le succès a dépassé toute attente, car le Journal a bientôt constitué 
les véritables annales de l’agriculture, où les savants et les agriculteurs 
frariçais et étrangers les plus considérables, MM. Arago, Biot, Bous- 
singault, de Cavour, de Gasparin, Lefour, Moll, Payen, Puvis, Ridolfi, 
Villeroy, Vilmorin, Yvart, etc., sont venus déposer le fruit de leurs tra- 
vaux et développer les règles certaines de la pratique la plus productive. 

La Maison Rustique du 19° siècle avait recueilli tous les faits incon- 
testés qui, au moment où elle a pasu, formaient l’ensemble de nos con- 
naissances agricoles. 

Le Journal à décrit avec clarté les progrès accomplis depuis cette 
époque, et est ainsi devenu un recueil indispensable aux praticiens, 
aux propriétaires et à tous les agronomes. Tous ceux qui ont besoin 
de connaître les faits qui concernent soit l’agriculture proprement 
dite, soit l'élève du bétail, soit l’une des industries qui emploient 
comme matières premières les produits du sol ou de l’étable, vien- 
nent lui demander des enseignements utiles sur la direction à donner 
à toute exploitation. Le cultivateur, le fermier, le propriétaire, l’m- 
dustriel, lisent avec fruit une publication où aucun fait économique 
n'est passé sous silence, où toute méthode, toute invention nouvelle 
est décrite avec soin et appréciée avec mesure. 

Outre de nombreux articles ou mémoires sur toutes les questions 
que peuvent présenter la culture de toutes les plantes, l'élève du 
bétail, la construction des instruments aratoires, les industries an- 
nexées aux exploitations rurales, les ES le drainage, etc., le 
Journal d'Agriculture pratique publie à. 

Tous les quinze jours : ee" 
1° Une Chronique agricole, rédigée par M. pas 
nouveaux qui se sont produits dans le m onde ag ricoli 

2 Une Revue commerciale, aveeune D e. des denrées agri- 
coles, par M. Georges Barraz, où se trouve la seule mercuriale qui jusqu’à 
ce jour s'occupe des marchés de toutes les parties de la France et des 
principaux marchés étrangers. 

9° Un Bulletin forestier, par M. Ferrer, contenant les renseignements 
les plus précis sur les mouvements du commerce des bois, des charbons, 
des houiïlles, etc., sur les adjudications des coupes, les AE AuEs dans le 
personnel de l'administration des eaux et forêts, etc. 
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4 Un Compte-rendu des séances de la Société impériale et centrale 
d'Agriculture de France, par M. Eugène Marie, 


Toûs les mois : 


1° Une Revue bibliographique.des publications agricoles, rédigée, suivant 
leur spécialité, par les collaborateurs du Journal; 

2° Une Revue des travaux des Comices et des Sociétés agricoles fran- 
çaises et étrangères ; par MM. Eug. Marie, Maurice BLocx et Eug. Risier; 

3° Une Revue de jurisprudence agricole, par M. Victor Lerraxc et Bosr; 

4° Une Chronique agricole de l'Angleterre, par M. »E LA TrÉHONNAIS (de 
Falmouth); è 

0° Une Chronique agricole de la Belgique, par M. Emile Mavpacr ; 

6° Une Revue météorologique agricole du mois précédent, donnant les 
observations journaïières de la température, de la pluie, du vent, etc., pour 
vingt points choisis sur la surface de la France, et indiquant exactement la 
situation des récoltes en terre et l’influence exercée sur les plantes par les 
circonstances méléorologiques. 

7° Une partie officielle, contenant les lois, décrets et règlements relatifs 
aux questions agricoles. 

Tous les trois mois : 


1° Une Chronique séricicole, où MM. Roxer et Eugène RoBerT racontent 
les progrès de l’industrie de la sote ; 

2° L'analyse des principaux brevets d'invention délivrés pour machines 
agricoles, engrais, systèmes d'irrigation, etc.; 

3° Une Chronique vétérinaire, où l’on fait connaître les moyens cu- 
ratifs imaginés contre les maladies du bétail ; 

4° Une Chronique des courses, due à M. Eugène Gayor, qui s’attache à 
faire profiter l’agriculture des dépenses considérables faites par l’État pour 
l'amélioration de nos races; 

9° Une Chronique forestière, où M. Deer présente le résumé des faits 
qui intéressent les propriétaires de forêts, les maîtres de forges et le com- 
nerce de bois et charbons; 

6° Une Chronique agricole algérienne, rédigée par M. Jules Duvaz dans 
le but de faire connaître à la France les efforts que fait l’agriculture nais- 
sante de nos possessions africaines. 

1° Une Chronique agricole des colonies, par M. Jules Duvai ; 

Des articles spéciaux sont consacrés à tous les Concours régionaux et 
généraux d'animaux de boucherie ou reproducteurs. Les grandes expo- 
sitions industrielles, les Concours des Sociétés d’agriculture d'Angleterre 
et de Belgique, sont visités par des collaborateurs qui rendent compte de 
tous les faits importants qui s’y produisent. 

De très-belles «primés dns Le gravures coloriées et noires repré- 


sentent les animaux primés dans les concours, les nouvelles variétés de 
. plantes, les instruments récemment inventés, les systèmes de culture, les 


plans des exploitations rurales les plus remarquables, etc, 


Le Journal d'Agriculture pratique est la publication spéciale 
la plus répandue non-seulement dans toute l'Europe, mais en- 
core dans les autres continents des deux mondes. 


REVUE 


HORTICOLE 


JOURNAL D'HORTICULTURE PRATIQUE 


FONDÉ EN 1829 PAR LES AUTEURS DU BON JARDINIER 


PUBLIÉ SOUS LA DIRECTION DE M. BARRAL 


DIRECTEUR DU JOURNAL D'AGRICULTURE PRATIQUE 
Membre des Sociétés impériales et centrales d'Horticulture et d'Agriculture de France, 
des Académies ou Sociétés agricoles ou horticoles de Luxembourg, Mumich, New-York, Turin, Vienne, ete. 


AVEC LE CONCOURS DE MM. 


D'AIROLES, ANDRE BONCENNE, CARRIÈRE, DU BREUIL, 
DUPUIS, GRŒNLAND, HARDY, DE LAMBERTYE, LECOQ, LEMAIRE, MARTINS, 
DE MORTILLET, MAUDIN, PÉPIN, VERLOT, ETC. 


Paraït le 4°° et le 46 du mois en un eahier de 24 pages in-8, avee une gravure colorice 
et de nombreuses gravures noires 


LA REVUE FORME TOUS LES ANS UN BEAU VOL. IN-8 DE 570 PAGES, 24 GRAVURES COLORIÉES 
DE FLEURS ET DE FRUITS ET DE NOMBREUSES GRAVURES NOIRES 


PRIX DE L'ABONNEMENT POUR LA FRANCE, L'ALGÉRIE ET LA CORSE 
UN AN (Janvier à Décembre). . . 18 fr. 


Port en sus pour les Pays étrangers 


On souscrit en envoyant franco au gérant de la } Revue, rue Jacob, 26, le prix de 
l'abonnement, soit 18 fr. en un bon de poste dont on garde la souche, qui sert de 
quittance en un mandat à vue sur Paris. 
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La Revue horticole, fondée par les auteurs du Bon Jardimer, qui 
ont voulu en faire le complément de cet ouvrage, contient l'application, 
pour toutes sortes de plantes et dans toutes les circonstances possibles, 
des principes qui sont développés dans cet important traité de culture. 
Pour être au courant des progrès de la science et de la pratique horti- 
coles, tant en France qu’à l'étranger, il est donc nécessaire de se procu- 
rer la dernière édition du Bon Jardinier et de recevoir la Revue 
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horticole, dont les 24 livraisons, publiées dans l’année, forment un 
beau volume de 750 pages in-8 avec 24 gravures coloriées et de 
nombreuses gravures noires. 

Les plantes d'ornement sont aujourd'hui extrêmement nombreuses, 
et tous les jours elles tendent à se multiplier encore; leur distinction, 
soit générique, soit spécifique, fondée sur la connaissance de leurs carac- 
tères botaniques, forme une partie essentielle de la science du jardinier 
et de l’horticulteur. C’est dans le but de faciliter cetie connaissance que 
la Revue décrit avec détail les espèces nouvelles les plus remar- 
quables, et qu'elle donne, pour beaucoup d’entre elles, des figures des- 
sinées avec som, en même temps qu’elle fait connaître les procédés de 
leur culture. 

Tous les nouveaux procédés de taille des arbres fruitiers sont figurés 
et décrits par des arboriculteurs ; la culture maraïchère, la culture des 
lécumes de primeur, sont l’objet d’études spéciales faites avec le plus 
grand soin, particulièrement dans les marais si remarquables des en- 
virons de Paris et dans ceux des principales villes du Nord ou du 
Midi. Enfin, la Revue donne le dessin, la description, le prix et l'ap- 
préciation raisonnée de tous les nouveaux instruments d’horticulture. 

Partant de ce principe que les connaissances de tous doivent profiter 
à tous, la direction de la Rèvue ouvre ce Journal à quiconque veut 
bien lui adresser ses propres observations. Toutes celles de ces commu- 
nications qui paraissent utiles sont publiées, en laissant à chacun la 
responsabilité des faits ou des idées qu’il énonce, le droit de discussion 
étant d’ailleurs réservé à tous les collaborateurs de la Revue. 

La publication d'une nomenclature de plantes expérimentées par les 
abonnés de la Revue est une heureuse innovation qui peut servir à 
mettre les horticulteurs en garde contre les illusions des catalogues et 
éviter aux lecteurs de la Revue des dépenses inutiles et des déceptions 
fâcheuses. 

Une chronique horticole et une revue commerciale tiennent le lec- 
teur au courant de tous les faits qui se produisent soit au sein des so- 
ciétés d’horticulture, «soit sur les marchés de légumes, de fruits, de 
fleurs, d’arbustes. es tés horticoles de Paris ou des départe- 
ments y sont signalées, les meilleurs articles publiés dans les journaux 
horticoles étrangers y sont : lysés. Tous les numéros contiennent 
en outre un compte rendu des | de la Société centrale d’hor- 
ticulture. 

La Revue horticole est le seul journal d'horticulture qui s'occupe 
de toutes les parties de la France et se tienne, par la fréquence et la 
régularité de sa périodicité et par l'abondance de ses renseignements, 
au niveau du mouvement de l’horticulture. 
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10 centimes le numéro, 
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humanité et de tenir enfin les lecteurs au courant de tout ce qui passe d’intéres- 
sant dans le monde industriel et agricole. 

Il donne, en outre, un grand nombre de faits, recettes, procédés divers utiles 
aux cultivateurs et aux ouvriers. 


Une partie du journal, consacrée aux lecteurs du soir, contient un roman choisi 
avec la sollicitude la plus scrupuleuse. 


Instruire et moraliser sans ennui, tel est le programme de la Gasetle du 
Village. 


On s’abonne à Paris rue Jacob 26 en envoyant un mandat de SIX francs 
sur la Poste. (Les frais de ce mandat ne sont que de 6 centimes.) 
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Allain, 54. 

Alliot, 9. 

Alphandéry, 25. 

Angleville (d’), 15. 

Arcel (d'}), 13. 

Artaud, 17. 

Aylies, 29, 

Bagnéris, 34. 

Bailly, 3, 24. 

Barbier, 17. 

Barles, 27. 

Baron, 23. 

Barral, 5, 6, 9, 15**, 16, 
18, 29, 30, 32, 34 

Barral (Georges), 50. 

Barré, 34. 

Basset, 13. 

Bazin, 9. 

Bazin (Armand), 8. 

Beausire, 34. 

Berlèse (Abbé), 25. 

Bertin (Am.), 6, 41. 

Bertin, avocat, 16. 

Bengy-Puyvallée (de), 27. 

Benoit, 15. 

Biot, 20. 

Bixio, 3, 18, 26, 29. 

Block, 31. 


Breton, 7*, 8. 

Brustleïn, 13. 

Buiault (Jacques), 6. 

Cancalon, 8. 

Carrière, 22, 23, 25*, 26, 
27, 32. 

Carpentier, 8. 

Casanova, 12. 

Cavour (de), 50. 

Ceris (de), 29. 

Chambray (de), 9. 

Charrel. 14. 

Chavannes (de), 14. 

Chevalier, 11. 

Clavé, 22, 34. 

Collignon d’Ancy, 11. 

Courtois-Gérard, %5, 26. 

Courval (de), 22. 

Crepin, 25. 

Crouzet, 34. 

Cuvier (Georges), 5. 

Dailly, 29. 

Dalloz, 16. 

Damey, 12. 

Dampierre (de), 6, 29. 

Debeauvoys, 14. 

Decaisne, 10, 24, 25. 

De Granges, 7. 

Dehérain, 23. 


Bonnier, 11. & 
Borie, 4°, 5*, 6, 29, 34 
Bortier, 7, 13°. 
Bossin, 28. 


Dumont de Courset, 24, 
Dupuis, 32. 
Durand-Lainé, 8. 
Duseigneur, 14. 

Duval (Jules), 29. 
Ecorchard, 17. 

Érath, 5. 

Erlach (d’), 29. 

Faivre, 34. 

Falatieu, 34. 

Folliot, 7. 

Ferlet, 30. 

Fouquet, 5*. 

Fournel, 9. 

Frilet, 8. 

Gareau, 29. 

Garnier, 17. 

Gasparin (de), 4, 5*, 11. 
Gaudry, 25. 

Gayot,6*, 18, 19, 20, 29. 
Geoffroy-Saint-Hilaire, 18. 
Giot, 20. 

Girardin (J.), 29, 
Gomart, 9 

Gossin (L.), 4. 

Gourcy (de), 11. 
Grandvaux, 22. 

Gris, 54. 

Grœnland, 32. 

Guaita (de), 29. 
Guérin-Menneville, 14* 
Guillory, 17. 

Guyot (Jules), 17***, 29. 
Hardy, 25, 32. 

Hérincq, 27. 

Heuzé, 5, 10*, 15. 
Jacque (Ch.), 20. 
Jacques, 27. 

Jacquin, 24, 21. 
Jacquot, 22. 

Jamet, 4, 29. 

Jamin et Durand, 25. 
Jauffret, 13. 


| Jeandel, 15. 
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Lefour, 5*. 6***,10, 
Lefranc, 29. 
Lemaire. 26. 52. 


Noulet, 25. 
Odart, 17*. 
Papier, 11. 


Thackeray, 15°. 
Thibault, 25. 
Terrcl des Chênes, 17. 


Jobard-Bussy, 11. Massé, 28. Rieffel, 22. 
Joigneaux. 6. 7, 23. Mathieu, 34. | Ridolfi, 29. 
Joubert. 7, 11, 22. Maubach, 29. | Rigaut, 41, 
Juillet, 19. Maume, 54. | Risler, 29. 
Kaindler, 1. Mercier. 5. | Robaux, 96. 
Kergorlay (de), 42, 29. Menet, 95. | Robert, 31. 
Labaume (de), 44, Meheust, $. | Robin. 28. 
Labouret. 24. Michaux (A.), 15,17. | Robinet, 14**, 29, 
Lachaume. 27, 98. Midy, 45°. | Rohart, 17. 
Lahaye, 27. Millet-Robinet (Madame),! Romand, 6. 
Laliman, 17. 6, 5,21 | Rondeau, 7. 
Lambot-Miraval.. 16 Mirbel, 4. | Royer, 5. 11. 
Lamoricière (Général), 19.) Moitrier, 22. | Sace, 13, 20. 
Langlois, 7. Mol], 9, 29. | Saintoin-Leroy, 7’. 
Laparent (de), 34. Monny de Mornay. 16. | Saive (de), 19. 
Lartet, 6. Montagne, 29. - | Samanos, 22. 
Laterrade. 8. Moreau, 7. Sanson. 5. 
Laurillard, 5. | Morel, 27. Sarrazip, 5. 
Laveleye, 8. | Morogues, 4. Schwerz, 5. 
Lavergne(de), 4, 8°. 22. Mosneron-Dupin. 43. Segouin, 19. 
Lavergne (B.). 4. Nanquette, 22, 34. t, 54. 
Lebeuf (F.), 17. Naudin, 25, 28, 32. Seillan, 17. 
Lebois, 25. Naville. 29. , 45 
Leclerc, 12. 15. Neumann, 24, 98. Serval, 54. 
Leclerc (Louis), 21. Nicklès, 5. Smith. 54. 
Lecoq, 10. 24, 25, 32. Nivière, 15, 29. Stephens, 15. 
Lecouteux, 5. 7°. Noirot. 6. Stôckhardt, 8, 15. 
Le Docte, 5. Noisette, 9%6. Tassy, 54. 

| 

| 

| 

| 


Le Maout. 95. Parade, 22, 54. Thierry, 26. 

Léouzon. 8. | Passy, 16. Thiroux. 10. 

Leplay, 11, 17. Payen, 13, 29. Thomas, 22, 

Leroy, 11. | Peers. 29. | Thory, 28. 

Leroy (André), 25. Pellauit. 15. | Toussaint, 12. 

Leusse (de), 17. | Pépin, 24, 32. | Trébonnais (de la), 51. 
Liebig, 9. | Peut-Laffitte, 11, 15. | Van den Proeck, 6. 
Lindley. 26. | Piérard, 15. Varembey. 14. 


Liron (de) d'Airolles, 25,| Pierre, 13. 
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Verlot, 32. 
Piol, 1%: 


| Verheyen, 19, 20. 


Loisel, 23*. Pirolle. 25. Vial, 6. 
Lorentz, 22. Planet (de), 12. Vidalin, 29. 
Lullin deChâteauvieux.11.| Poiteau., 24. Vigneral (de), 4. 
Lurieu (de). 6. Ponsort (de), 27. Vignoa., 54. 


Machard. 10, 17. 
Magne, 2. . 
Malpeyre, 5. 

Marie. 29. 
Mariot-Didieux, 19. 
Martinelli. 6. 
Martins, 29,32. 
Martres, 15. 
Marx-Lepelletier, 25. 


Villeroy, 6. 19, 21, 29. 


Puvis. 13. 2. 1 É 
Vilmorin, 8, 11, 24, 2, 


Puydt (de). 23. 
Rafarin, 28. 
Raoul, 25. 
Rauch. 20. 
Regneault. 34. 
Rémy, 25,26: … 
Renault, 18. 
Ribbe (de), 2 


1, 28. 
Virebent, 45. 
Vitry, 12. 
| Meckherlin.18*. 
| Ysabeau, 26. 
ng (Arthur), 11. 
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